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Preparati per delci, Creme prente, Tepping, Bagne analceliche e Spray 
per guarnire e farcire le tue creazioni 
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che Roberto Saviano - autore del celeberrimo Gomorra, 
esiliato forzatamente per minaccia mafiosa — ha postato 
specialità della sua terra, evidentemente evocativa. E co- 
me dargli torto. Il cibo come identità, famigliare prima 
ancora che territoriale; come identità di memoria. Il cibo 


come identità della nostra storia e del suo corso; come 
e, ancora una volta, ne avrete la conferma. Scegliete 


rella di Paestum e mi commuovo. Capisco i vecchi emi- 
identità culturale nostra e altrui, che spesso si contami- 
nano. Ma anche come abitudine quotidiana e creazione 
extra-ordinaria. Sfogliate questo numero di Alice Cucina 
‘le ricette, o il menu che preferite e gustateveli: ogni in- 
‘grediente, ogni preparazione può evocare un ricordo, 
piacere del palato. La fantasia dei nostri chef, poi, fa il 
resto. Ecco allora che Settembre diventa più goloso con 
‘le sorprendenti crostatine di frolla croccante, due uve e 
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Lasciati conquistare dal piacere inconfondibile di Gran Mousse. 


Da oggi la golosità ha un nome: Gran Mousse di Exquisa, il latticino soffice e delicato che racchiude tutta la sua morbida freschezza in 
comode vaschette richiudibili da 135 g. Gran Mousse la trovi nelle tre gustosissime varianti Classico, per un sapore pieno e inconfondibile 


alle Erbe di Provenza, per rivivere il richiamo aromatico del mediterraneo e al Salmone Norvegese, per un gusto deciso, ma allo stesso 
tempo delicato. Allora, hai già scelto la Gran Mousse che fa per te? www.exquisa.it 
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Tantissime ricette di ANTIPASTI, PRIMI PIATTI, SECONDI, CONTORNI, PIATTI UNICI, 


DOLCI E DESSERT. E ancora: CUCINA PER BAMBINI, SINGLE, COPPIE, VEGETARIANI. 
E tutte le notizie sulla NUOVA STAGIONE TELEVISIVA di ALICE. 
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Amo la Linea Benessere Orogel perché unisce praticità al 
gusto e alla salute. Numerose proposte sfiziose ricchissime di 


i gusto, che rappresentano per me il piatto unico per eccellenza, > ROGEL, 
f grazie alla presenza di tanti micronutrienti importanti per il nali 


nostro benessere. Bello no? www.orogel.it 
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IL SALONE DEGLI STILI DI VITÀ 








fY<% inPdeeB 4 HOMIMILANO .C OM 
FIERA MILANO 













DIS, 


Ingredienti [per 4 persone) 


4 pomodori maturi 
300 g di riso arborio 
800 g di patate 

1 ciuffo di prezzemolo 
1 ciuffo di basilico F 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 





Foto di Ilva Beretta 





SVUOTATE | POMODORI CONDITELI 
Lavate i pomodori, asciugateli e tagliate le calotte. Quindi Salate i pomodori all'interno, profumate con una macinata di 
svuotateli, conservando il liquido di vegetazione e la polpa. pepe e condite con un filo di olio. 





MESCOLATE AL RISO CUOCETE E SERVITE 

Raccogliete il riso in una casseruola, unite la polpa e l'acqua Farcite i pomodori con il riso, copriteli con le loro calotte e 
di vegetazione, un filo d'olio e un pizzico di sale e di pepe. sistemateli in una teglia con le patate, sbucciate e tagliate a 
Mescolate, mettete sul fuoco e fate cuocere per 6 minuti. tocchetti. Irrorate con abbondante olio, salate leggermente e 
Spegnete e lasciate raffreddare, quindi versate in una ciotola, infornate a 180 °C per circa 30 minuti. Trascorso il tempo di 
con il prezzemolo e il basilico, tritati, e mescolate per bene. cottura, levate, impiattate e servite. 
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EY:) MEZZELUNE AL ETI CROCCHETTE DI PATATE PET) SFORMATINI RICOTTA © CREMA DI MELANZANE PESI TORTINI DI 
UÈ FORMAGGIO EUvA = E GORGONZOLA 'E MELANZANE 





| APRITI SESAMO ZUCCHINE 


Y POLPETTINE i) CROCCHETTE DI RISO 1-10) DORATELLE DI MAIS 1-1«)| CIPOLLE FARCITE 3 FLAN DI CASERA A ALLA TÀ FAGOTTINI ASIAGO 
DI BROCCOLO DORATE E BROCCOLI E PORCINI AL MONTASIO CREMA DI COSTE E FICHI 
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CHICCHE MELANZANE 
E BURRATA 


EY CAPPELLACCI Al FICHI 
E PROSCIUTTO 


TAGLIOLINI PANCETTA 
UVA E PECORINO 


PACCHERI 
MAZZANCOLLE E FICHI 








22 SPAGHETTI RUVIDI 
CON CHAMPIGNON 


::7,4) LINGUINE UBRIACHE 
CON FUNGHI CREMINI 


- — n e »- 
PAPPARDELLE PORCINI 
E BUFALA STRACCIATA 


CHICCHE CON FIORI DI 
ZUCCHINA È FAGIOLINI 


1 CHICCHE PECORINO 
E VERDURE ESTIVE 


CHICCHE CON 
PEPERONI È GAMBERI 








RISO CURRY 
E CORIANDOLO 


GOMITONI RIPIENI 
AL SUGO DI PIOPPINI 


FUSILLONI RUVIDI 
CON PLEUROTUS 


PACCHERI RIGATI CON 
CARDONCELLI E SPECK 








RISOTTO LENTO 
“SO’ FRITTO” 


I RISO MANTECATO — 
CON GAMBERI 


SPAGHETTONI 
CORVINA 





SECONDI CONTORNI E PIATTI UNICI 






Ur 


GAMBERONI AL LARDO E QUICHE PROSCIUTTO 
CON UVA E POMPELMO E FICHI 





TRACCETTI DI POLLO 
E FAGIOLINI 





ET: TASCA DI TACCHINO 
RICOTTA E FICHI 


QUICHE Al TRE 
ERBORINATI E FICHI 


FICHI E SCAMORZA 
IN CARROZZA 




















TACCHINO — TAGLIOLINO DI FESA 
ALTAJINE RIPIENO DI TACCHINO 


FAGOTTINI 
DI TACCHINO 


TORTA SALATA CON 
CREMA AL TALEGGIO 
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GAMBERETTI SU SALSA 
DI COCCO 
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TARTARE 
DI CAPESANTE 


TARTARE DI ALICI 
POMODORINI E OLIVE 


CORVINA IN CROSTA 
CON FRIGGITELLI 
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TARTARE DI RICCIOLA E TARTARE DI TONNO INSALATA DI FICHI 
FICHI CON BOTTARGA E ANANAS CETRIOLI E MANDORLE 








PIZZA PANE & CO. 








FOCACCIA LUNGA i PIZZA CON FIORDILATTE FAGOTTINI 
CON FIORDILATTE BACCALA E 


PEPERONE AI CARCIOFI 














CARAMELLE 
ALLE CIPOLLINE 


i A NODI ALLE 
MELANZANE 


CIABATTINE 
AL PEPERONE 


FAGOTTINI FAGOTTINI Al 
AI FUNGHI POMODORINI SECCHI 
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CROCCHETTE 


DI BUDINO E PATATE 
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VITTORIA! 
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FRUTTINI 
DI ARACHIDE 


FRUTTINI 
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ALBICOCCA 


MIMOSA ANANAS 
E ZENZERO 


1: FRUTTINI 
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CROSTATINE ALLE MERINGHETTE \WHOOPIES DI MERINGA 
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Cui BACI 
ALLA MERINGA 





CREMA GIANDUIA 
SENZA ZUCCHERO 


TARTELLETTE AL 
LIMONE E MERINGA 








bevo LAURETANA perchè 





referisco 
a purezza 


| Sequi la campagna 
#ragionidiunasceltaconsapevole 








La purezza è un valore irrinunciabile dell’acqua che beviamo ogni 
giorno. Rispettare e tutelare il nostro organismo attraverso la scelta di 
un’acqua incontaminata e salubre dev'essere una priorità per chiunque 
orienti al benessere le proprie abitudini di consumo. 

Lauretana è un’acqua di ghiacciaio. La sorgente alpina si trova sul Monte 
Rosa in un territorio incontaminato ad oltre 1000 metri di altezza. È pura 
perché nasce in un ambiente protetto, privo di insediamenti industriali e 
agricoli, e scorre in profondità in un antico letto di granito che la 
protegge da ogni contaminazione. 

Bere acqua Lauretana significa fare una scelta di salute e di consapevole 


amor proprio! 


L'acqua più leggera d'Europa 


www.lauretana.com 





WwWw.sgi.to.it 
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E: ‘è dell' UVA: 





IN PIENA MATURAZIONE A SETTEMBRE, L’UVA È LA REGINA INDISCUSSA DEL MESE. 
NON SOLO DA SERVIRE A FINE PASTO MA ADESSO, GRAZIE A FABIO CAMPOLI, 
DA GUSTARE DALL'ANTIPASTO AL DESSERT. CON RISULTATI DAVVERO ECCELLENTI 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di FABIO CAMPOLI - foto di EMANUELA DE SANTIS 


cortine vittoria! 


Ingredienti (per circa 15 tortine] 





re di circa 5 mm, con un coppapasta rica- 


500 g di pasta frolla; 100 g di fette biscottate integrali; 200 g di marmellata 
di uva; 300 g di uva bianca (qualità vittoria); 300 g di uva nera (qualità olivella) 
gelatina trasparente per torte; burro; farina 


vate tanti dischetti e con questi foderate gli 
stampini. Bucherellate il fondo e poi spol- 
verizzate con le fette biscottate sbriciolate. 
per la crema zabaione 


250 ml di marsala; 40 g di tuorli 
60 g di zucchero; 15 g di maizena 


per la crema pasticciera 
1 | di latte; 300 g di tuorli 
60 g di fecola; 400 g di zucchero 


5. Spalmate sopra la marmellata e farcite 
con la crema pasticciera, riempiendo le tor- 


4 semi di cardamomo; 1 limone 


Preparazione 


1. Per la crema zabaione: in un pentoli- 
no portate a ebollizione il marsala su fuo- 
co basso. Lavorate i tuorli con lo zucchero 
e la maizena; appena il marsala avrà pre- 
so il bollore, versate il composto di tuorli e 
fate cuocere fino ad addensamento. Leva- 
te e fate raffreddare. 


2. Per la crema pasticcera: mettete la 
scorza di limone e i semi di cardamomo, 
aperti, in infusione nel latte per almeno 1 
ora. Trascorso il tempo di riposo, filtrate il 
latte, versatelo in una casseruola e porta- 
telo a ebollizione a fuoco dolce. Lavorate 
i tuorli con lo zucchero, unite la fecola e 
mescolate senza montare. 


3. Unite metà latte bollen- 
te al composto di tuorli e 
zucchero, e mescolate 
per bene. Versate 
il composto di 


tuorli e zucchero nel latte bollente rima- 
nente, rimettete su fuoco dolce e fate cuo- 
cere, mescolando in continuazione, fino 
ad addensamento. 


4. Imburrate e infarinate 15 


stampini da 7 cm di diame- 
tro. Stendete la pasta 
frolla a uno spesso- 



























tine fino al bordo. Infornate a 165 °C per 
circa 20-25 minuti. Levate, fate raffreddare 
e poi sformate. Guarnite con i chicchi di 
uva e qualche spuntone di crema zabaione, 
e fate raffreddare in frigorifero. Coprite con 
la gelatina per torte e trasferite nuovamente 
in frigorifero fino al momento di servire. 


Mi VITTORIA! 
°° “PIÙ CHE UN DESSERT, 
fi UN VERO E PROPRIO 


e 
wr, 


gilt —  INNOALSUCCESSO 
fi GASTRONOMICO... 
ALLA PORTATA - 


DI TUTTI! 





Ingredienti [per 4 persone) 


440 g di tagliolini; 100 g di uva bianc 
2 bicchieri di lambrusco; 15 i pancetta tesa 
60 g di pecorino di fos 






BR IEPRIMO PIATTO MIBRIACO” DEGUSTO: GRAZIE 
A PROFOM DELTAMBRUSCO:CHIAMATI AslNSAPORIRE 
DELBO FAGLIOLINI INSIEMEAMYVA: EPANGETTA. 























Tagliate la pancetta a listerelle e raccoglietele in un 
pentolino con 3 cucchiai di acqua. Mettete sul fuoco, 
incoperchiate e fate cuocere a fuoco dolcissimo fino 
a quando la pancetta sarà ben rosolata. 


ce 


Sciacquate gli acini di uva, tagliateli a 
metà ed eliminate i semi. Aggiungeteli 
alla pancetta in cottura e fate cuocere 
per altri 2 minuti a fuoco vivace. 


Versate il lambrusco in una padella, 
mettete sul fuoco e lasciate ridurre fino 
a un quinto del suo volume iniziale. 
Lessate la pasta in acqua bollente 

e salata, quindi scolatela al dente 

e versatela direttamente in padella con 
il vino ridotto. Lasciatela insaporire per 
1 minuto e poi spegnete. 


Aggiungete la pancetta croccante con l'uva, 
e mescolate per bene. Spolverizzate 
con il pecorino grattugiato, impiattate e servite. 
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alformaggio 
di capra e uva 


(bag. 22) 


SY FORMAGGIO 
FRESCO DI CAPRA 
E UVA SONO 
PROTAGONISTI 

DI UNA FRITTURA 
GOLOSA, IDEALE 
DA SERVIRE 

AI VOSTRI OSPITI 
CON SALUMI 
AFFETTATI FRESCHI. 
















ambereni al lardo con uva cpempelme vosa 
(bag. 22) 


2 ARAISORRRINRIR: MENA ET 


| dn “ia : : 
\ vi È , % Li Mer LORO LL ha 
le ù dat MA i, i, 
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SK METTI UN GRANDE 
CLASSICO COME 

I GAMBERONI 

AL LARDO. 
ABBINALO A 
UN'INSALATA CON 
UVA, CETRIOLI 

E INDIVIA. IL 
RISULTATO? UN 
GOLOSO TRIPUDIO 
DI FRESCHEZZA 

E SAPORI. 
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Mezzclane 
al formaggio 
di capra Cuva 


Ingredienti [per 4 persone) 


per l'impasto 

250 g di farina 00 

(più altra per spolverizzare) 
1 uovo 

1 dl di vino bianco 

25 g di strutto (fuso 

e freddo); sale 


per il ripieno 
250 g di caprino fresco 
100 g di uva bianca 


vi serve inoltre 
olio di semi di arachide 


Preparazione 


1. Per l'impasto: raccoglie- 
te tutti gli ingredienti in una 
planetaria e lavorate con il 
gancio per circa 15-20 minu- 
ti fino a ottenere un impasto 
liscio, omogeneo ed elastico. 
Formate una palla, avvolgete 
con pellicola trasparente e fate 
riposare in frigorifero per al- 
meno un'ora. 


2. Trascorso il tempo di ri- 
poso, spolverizzate il piano 
di lavoro con un po' di fari- 
na, trasferitevi l'impasto e poi 
stendetelo fino a ottenere una 
sfoglia sottile spessa circa 1-2 
mm (potete eventualmente far- 
lo con una macchina per la 
pasta fresca]. 


3. Lavorate il caprino fino 
a ottenere un composto cre- 
moso. Con un coppapasta da 
circa 10 cm di diametro rica- 
vate tanti dischetti. Con un cuc- 
chiaio distribuite al centro una 
noce di caprino e un paio di 
acini di uva, tagliati a metà e 
privati dei semini interni. 


4. Chiudete i dischi di pasta 
a mezzaluna e sigillate bene i 
bordi. Friggete le mezzelune 
in abbondante olio di semi 
ben caldo; quando saranno 
ben dorate, scolatele e fatele 
asciugare su carta assorbente 
da cucina. Portate in tavola 
e servite. 


at 
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amberoni 
al lardo con uva 
C penypelme rosa 


Ingredienti (per 4 persone) 





12 gamberoni 

12 fette sottili di lardo 

di colonnata 

50 g di insalata riccia 

o indivia belga; 2 cetrioli 
1 pompelmo rosa 

1 limone 

100 g di uva bianca 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Sgusciate i gamberoni 
ed eliminate il filamento scu- 
ro dell'intestino. Sciacquateli 
sotto l'acqua corrente e asciu- 
gateli con carta assorbente 
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da cucina, quindi avvolgete 
ciascun gamberone con una 
fettina di lardo. 


2. Scaldate il fondo di una 
padella antiaderente. Quan- 
do sarà rovente, disponete i 
gamberoni e fateli cuocere 
per appena 1 minuto fino a 
quando il lardo sarà ben ro- 
solato. Fate attenzione a non 
prolungare la cottura: i gam- 
beroni diventerebbero stop- 
posi. Levate e tenete da parte. 


3. Sbucciate i cetrioli e ta- 
gliateli a rondelle; tagliate 
a julienne l'insalata riccia. 
Raccogliete tutto in una cio- 
tola, unite gli acini di uva e 
gli spicchi di pompelmo rosa, 
pelati al vivo, e condite con 
una citronette fatta con olio, 
succo di limone e un pizzico 
di sale. Distribuite nei piatti 
da portata, adagiate sopra 
i gamberoni appena scottati 
e servite. 





Tilone arista e wa 
Ingredienti (per 4 persone] 


600 g di pasta per pane 
400 g di arista di maiale 
arrosto 

200 g di uva bianca e nera 
olio extravergine di oliva 
sale 


per le cipolle in agrodolce 
250 g di cipolle bianche 

25 ml di aceto di vino bianco 
75 g di zucchero 


5 g di sale; 2 foglie di alloro 
25 ml di olio extravergine 
di oliva 


Preparazione 


1. Per le cipolle in agrodolce: 
sbucciate le cipolle e affetta- 
tele sottilmente. Raccoglietele 
in una ciotola, conditele con 
il sale, lo zucchero e l'aceto, e 
mescolate per bene. Trasferite 
le cipolle in una casseruola e 
profumate con l'alloro. Mettete 
sul fuoco, incoperchiate e fate 
stufare a fuoco dolce. 


2. Quando le cipolle saranno 
appassite, versate l'olio e fate 
caramellare per bene, quindi 
spegnete e lasciate raffredda- 
re. Tagliate l'arrosto di maiale 
a fette sottili e conditele con un 
pizzico di sale e un filo di olio. 


3. Stendete la pasta per pane 
in una sfoglia spessa circa 1,5 
cm. Ricavatene un rettangolo 
di circa 30x15 cm e dispo- 
nete sopra le fettine di arista, 
mettendole su due file. Copri- 
te con le cipolle in agrodolce 
e poi adagiate sopra gli acini 
interi di uva, ottenendo una fila 
bianca e una nera. 


4. Chiudete il tutto sui lati 
lunghi, così da ottenere due 
filoni farciti con una parte di 
impasto steso vuoto al centro. 
Riempite il vuoto centrale con 
i rimanenti acini di uva sia 
bianchi sia neri. Richiudete i 
lati lunghi verso il centro fino a 
ottenere un unico filone farcito. 


5. Trasferite il filone in una 
teglia, foderata con carta for- 
no, infornate a 170 °C e fate 
cuocere per 30 minuti, quindi 
sfornate e lasciate intiepidire. 
Adagiate in un piatto da por- 
tata, tagliate a fette e servite. 


SK ARISTA, CIPOLLE 
IN AGRODOLCE E UVA: 
UNA TRIADE PERFETTA 
CHE ARRICCHISCE UN FILONE 
DI PANE CASALINGO. 
DA SERVIRE A FETTE, 
PER UNO SPUNTINO 
DI FINE ESTATE. 
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MITI 


sk Classe 1972, Daniele Persegani abita a Castelvetro Piacentino, 
paese agricolo della bassa Emilia, sulle rive del Po. Qui, insieme 
alla sorella, è il proprietario dell'Osteria del Pescatore, ristorante 
specializzato in cucina di tradizione (la pasta si fa ancora a mano 
e il brodo viene realizzato con tre tipi di carne!) Docente di cucina 
presso l'istituto Alberghiero di Salsomaggiore Terme, 

è spesso presente anche in tv! 
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Pasta brisée 


> 


Disponete a fontana 300 g 

di farina, unite al centro 1 
pizzico di sale e 150 g di burro 
freddo, tagliato a cubetti, e 
iniziate a impastare versando 


SINDIGBIOGDIAGIIII 
«a 
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a filo l'acqua necessaria a 


% L 

ottenere un impasto sodo 4 

e omogeneo. Formate una di 

— S 


palla, avvolgete con pellicola 





DDA 


trasparente e trasferite in 
< O 

% frigorifero per 1 ora. 
WRODGDGODIDIDDODGOGI 










uiche ai IS erberinati e fichi 4 


ZI 





260 








uiche ai DI 


erborimati e fichi 


Ingredienti (per 4-6 persone) 


250 g di pasta brisée 

100 g di gorgonzola dolce 
100 g di gorgonzola piccante 
80 g di roquefort 

12 fichi poco maturi; 2 uova 
1/2 bicchiere di panna 

sale e pepe 


per la guamizione 


3-4 fichi 


Preparazione 


1. Stendete la pasta brisée e 
rivestitevi una tortiera per cro- 
stata, foderata con carta for- 
no. Lavate e tagliate i fichi in 
4, quindi disponeteli sulla base 
della torta; tagliate a pezzetti i 
3 formaggi e distribuiteli sopra, 
alternandoli. 


2. Rompete le uova in una 
ciotola, unite la panna, un piz- 
zico di sale e una macinata di 
pepe, e sbattete per bene; ver- 
sate il composto nella tortiera 
e infornate a 170 °C per circa 
40 minuti. 


3. Trascorso il tempo di cottu- 
ra, levate e lasciate intiepidire. 
Tagliate a fette e servite guar- 
nendo con qualche fico, tagliato 
in spicchi. 





neolle efichi 
7 burro e aller 


\ 


ì è 





Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di paccheri; 12 mazzancolle; 8 fichi; 50 g di burro; 4 foglie di alloro 
1 bicchierino di brandy; 1 scalogno; 1 cucchiaio di farina; olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Sgusciate le mazzancolle, tenendo da 
parte i carapaci, ed eliminate il filamento scu- 
ro dell'intestino. In una padella fate soffrigge- 
re le mazzancolle con lo scalogno, tritato, e 
un filo di olio; bagnate con un goccio di bran- 
dy e lasciate sfumare, quindi unite la farina e 
fatela tostare per bene. 


2. Allungate il tutto con l'acqua e lasciate 
ridurre fino a ottenere una salsa vellutata. 
Passatela a un colino a trama fitta e tenete 
da parte. 


3. In un tegame capiente fate sciogliere il 
burro con l'alloro; unite i fichi, sbucciati e fatti 
a pezzetti, e le mazzancolle, tagliate a me- 
tà nel senso della lunghezza. Sfumate con il 
brandy rimanente e unite la salsa filtrata. Ag- 
giustate il tutto di sale. 


4. Nel frattempo lessate i paccheri in ac- 
qua bollente e leggermente salata, scolateli 
al dente e versateli nel tegame. Fateli saltare 
per qualche minuto su fiamma vivace, quindi 
impiattate e servite. 


Preparazione 


1. Fate una fontana con la fari- 
na, unite al centro le uova e l'olio, 
e lavorate fino a ottenere un impa- 
sto sodo e omogeneo. Formate una 
palla, coprite con un canovaccio e 
lasciate riposare per circa mezz'ora. 


2.. Tagliate il prosciutto a striscio- 
line sottili, disponetele in una teglia 
e passatele in forno a 180 °C per 
circa 10 minuti. Levate ed eliminate 
il grasso. In una ciotola raccogliete 
le listerelle di prosciutto, la ricotta, 
il parmigiano grattugiato e i fichi, 
sbucciati e tagliati a pezzetti. Re- 
golate di sale e di pepe, e mesco- 
late per bene. 


3. Trascorso il tempo di riposo, 
stendete la pasta in una sfoglia sot- 
tile e con un coppapasta liscio da 
circa 8 cm di diametro ricavate tanti 
dischetti. Distribuite dei mucchietti di 
ripieno al centro, ripiegate facendo 
fuoriuscire bene l’aria e poi unite le 
2 estremità pizzicandole in modo 
da formare il cappellaccio. 


4. In una padella fate ridurre la 
panna con il pecorino grattugiato. 
Lessate i cappellacci in acqua bol- 
lente e leggermente salata, quindi 
scolateli e trasferiteli nella padella 
con il condimento. Mantecate per 
appena 1 minuto, quindi impiatta- 
te, spolverizzate con i semi di pa- 
pavero, guarnite con uno spicchio 
di fico e servite. 





Con Daniele Persegani e il suo 
"L'occasione fa lo chef"... tutti 
possiamo diventare chef provetti! 
Nelle migliori librerie 

(LT Editore,19,90 euro). 





bpellacci ai fichi 
e prosciutto in salsa 
di pecorino eciemi di papavero 







Ingredienti [per 4 persone) 


per la pasta 
300 g di farina 00; 3 uova; 1 cucchiaio di olio di semi; sale 


9 A per il ripieno 


150 g di prosciutto; San Daniele; 5 fichi; 100 g di ricotta 
» 50 g di parmigiano; sale e pepe 


per il condimento 


200 g di panna fresca; 100 g di pecorino 


per la guamizione 
1 cucchiaio di semi di papavero; 2 fichi 
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Ingredienti (per 4 persone] 


8 fette di scamorza dolce 

8 fichi 

1 cucchiaio sense dolce 
4 uova 

farina 00 

pangrattato 

olio di semi di arachide 
sale e pepe 





FARCITE LA SCAMORZA 

Prendete le fette di scamorza, scolatele per bene 
e spennellatele leggermente solo da un lato con 
un po’ di senape. Farcitele a due a due, tenendo 
la parte spennellata di senape all’interno, 

con i fichi tagliati a fettine abbastanza sottili. 





PASSATELA NELLE UOVA 
Passate i sandwich prima nella 
farina, poi nelle uova sbattute 
e quindi nel pangrattato. 





POI NEL PANGRATTATO 
Ripetete il passaggio dei 
sandwich nelle uova e quindi nel 
pangrattato, e premeteli bene per 
far aderire la panatura. 





E INFINE FRIGGETE 

Friggete i sandwich in abbondante olio 

di semi ben caldo finché sono dorati. 

Man mano che sono pronti, scolateli e fateli 
asciugare su un foglio di carta assorbente 

da cucina. Al termine, salate, pepate e servite. 
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asca di tadehino 


mcolta cfichii 


Ingredienti [per 4 persone) 


4 fette di tacchino tagliate a portafoglio 
100 g di ricotta asciu 
4 fichi 

50 g di caciotta dolce 
8 fette di pancetta dolce 
1 ciuffo di erbe aromatiche miste 

1 bicchiere di vino bianco n 
i brodo (eventuale) 

olio extravergine di oliva © 


sale e pepe Sr 










FARCITE LA CARNE 

Frullate la caciotta dolce e raccoglietela 
in una ciotola. Unite la ricotta, ben 
scolata, e i fichi, sbucciati e tagliati a 
pezzetti, e mescolate per bene. Regolate 
di sale e di pepe. Con il composto 
ottenuto farcite i portafogli di tacchino. 





CUOCETE 

Scaldate un filo di olio in una padella, 
disponete le tasche di tacchino e fatele 
rosolare da entrambi i lati. Profumate con 
il trito di erbe aromatiche, sfumate con 

il vino, incoperchiate e portate a cottura 
(se necessario, aggiungete un goccio di 
acqua o di brodo). Salate leggermente. 

















CHIUDETE 

Chiudete la parte tagliata 

con le fette di pancetta fissandole 
con degli stecchini di legno. 





TAGLIATE A FETTINE E SERVITE 


Trascorso il tempo di cottura, levate e lasciate 


intiepidire. Trasferite le tasche su un tagliere 

e con un coltello ben affilato scaloppatele. 
Distribuite le fettine nei piatti individuali, nappate 
con il sughetto di cottura e servite tiepide. 


I/ 







SIT ES TEN IR A  on\N 0 DI GUSTO 






n 









250 g di pasta sfoglia 
8 tuorli; 200 g di zucchero 
1 bicchiere di moscato 
250 ml di panna fresca 
200 g di robiola; 12 fichi 

40 g di zucchero di canna 
2 chiodi di garofano 
1 pizzico di cannella {°° 


Ya 
Ù 





' Preparazione 


1. Stendete la pasta sfoglia e 


— a 


ritagliatela in quadrati da 10 cm 

di lato. Cospargeteli con 20 g di 

zucchero, disponeteli sulla plac- 
x ca del forno, foderata con carta 
forno, e infornate a 200 °C per 
circa 15 minuti. Quando saran- 
no ben gonfi e dorati, levate e 





tenete da parte. 


2. Lavorate i tuorli con lo zuc- 
chero restante fino a ottenere 
un composto chiaro e spumoso; 
unite il moscato e fate cuocere 
il tutto a bagnomaria, mesco- 
lando in continuazione, fino a 
ottenere uno zabaione denso e 


% ben montato. 


su de Levate e fate raffreddare 
per bene, quindi incorporate la 
panna montata e la robiola, me- 
scolando delicatamente e con 
movimenti dal basso verso l'alto. 

è» 

4. In una padella fate caramel- 
lare lo zucchero di canna; unite 
i fichi, sbucciati e tagliati a ron- 
delle, le spezie e un goccio di ac- 
qua, e mescolate delicatamente. 
Spegnete e lasciate raffreddare. 


5. Componete le millefoglie: 
mettete nei piatti da portata un 
quadrato di sfoglia e dispone- 
te sopra uno strato di chantilly 
al moscato e qualche rondella 
di fico caramellato. Chiudete 
con i quadrati di sfoglia restanti 
e servite. 
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(marmo di ehivduno:; Lunedi 


Dedicato a chi ogni giorno 
porta in tavola qualita e cultura. 


Ferrarelle vuole ringraziare e sostenere i ristoratori, chef, pizzaioli e 
tutte le persone che lavorano ogni giorno con passione, professionalità 
e vitalità dediti nel promuovere la cultura della tavola, la qualità del e 
buon cibo e della convivialità. Grazie. Vivi effervescente: 
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UN PARTY PER INAUGURARE 
CASA NUOVA? ORGANIZZATE 
UNA CENA IN PIEDI CON 
GLI AMICI PIÙ STRETTI. 

IL MENU, STILATO A PARTIRE 
DA LISTA E BUDGET 

DI SPESA, LO SUGGERISCE 
MASSIMO MALANTRUCCO. 
CON UNO SGUARDO 
SEMPRE ATTENTO ALLA 
SEMPLICITÀ E ORIGINALITÀ 
DEI PIATTI PROPOSTI 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MASSIMO 
MALANTRUCCO - foto e styling di STEFANIA ZECCA 


* Chef docente di corsi di cucina e consulente per attività di ristorazione, è presente anche su Youtube con la prima serie web di cucina 

in 4 lingue "Numeri da cuoco" (in italiano, inglese, spagnolo e lingua italiana dei segni) e su Facebook. E tra i fondatori e presidente 
dell'associazione Presidio Italia, che si occupa di tutela e promozione dei prodotti di eccellenza italiani. | suoi corsi di cucina amatoriali si 
svolgono a Roma, in zona Colosseo, con formula show-cooking/aperitivo per un dopo lavoro divertente e in compagnia; nei weekend nella 
splendida location di Villa Rocca (vicino a Roma], con formula corso pratico/relax. E ospite anche di eventi itineranti per show-cooking e corsi. 
Per conoscere le date: ed'-essere aggiornati, visitate il sito-www.massimomalantrucco.it 
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Ciad di patate 


C ‘gorgonzola 
al fern 0 


Ingredienti (per 10 persone) 


1 kg di patate 

200 g di gorgonzola 
5 tuorli; 1 uovo 

50 g di grana 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Sbucciate le patate e grat- 
tugiatele finemente con una 
grattugia fino a rendere il tutto 
a poltiglia. Raccogliete in un 
colino e fate colare per bene. 
Quando il composto sarà ben 
asciutto, unite il gorgonzola, 
fatto sciogliere leggermente al 
microonde, e i tuorli, e mesco- 
late per bene. 


2. Aggiustate di sale e pro- 
fumate con una macinata di 
pepe. Distribuite il composto in 
uno stampo in silicone a semi- 
sfere di circa 4 cm di diametro, 
quindi infornate a 180 °C e 
fate cuocere per 25 minuti. 


3. Trascorso il tempo di cottu- 
ra, sfornate e sformate, quindi 
disponete su una teglia, fode- 
rata con carta forno, e fate 
raffreddare. Spennellate con 
l'uovo, leggermente sbattuto, e 
cospargete con il grana grattu- 
giato a julienne. 


4. Eliminate il grana in ec- 
cesso e infornate nuovamente 


PERSONAL CHEF 


CASA NUOVA! 


sotto il grill del forno. Quando 
il formaggio si sarà sciolto e le 
crocchette saranno ben dora- 
te, levate, trasferite in un piatto 
da portata e servite. 





Quiche prosciutto 


efichi 


Ingredienti (per 10 persone) 


300 g di pasta brisée 
100 g di gambuccio 

250 g di panna fresca 

3 uova 

3 porri 

4 fichi 

olio extravergine di oliva 
sale 


vi servono inoltre 
burro 
farina 


Preparazione 


1. Pulite i porri e tagliate- 
li a lamelle sottili. Tagliate il 
gambuccio a julienne. In una 
padella fate appassire i porri 
con 2 cucchiai di olio, quindi 
unite il gambuccio e fate do- 
rare il tutto. Spegnete e lascia- 
te raffreddare. 


2. Stendete la pasta brisée 
e rivestitevi una tortiera bas- 
sa, ben imburrata e infarina- 
ta. Versate il soffritto di porri 
e gambuccio, e stendetelo 
aiutandovi con un cucchiaio. 
Sbucciate i fichi e tagliateli 
in 4 spicchi, quindi distribui- 
teli sopra. 


3. Sbattete le uova in una 
ciotola, aggiungete la panna 
liquida, aggiustate di sale e 
mescolate per bene. Versate 
delicatamente il composto nel- 
la tortiera e infornate a 180 °C 
per circa 30 minuti. Trascorso 
il tempo di cottura, sfornate e 
lasciate intiepidire, quindi por- 
tate in tavola e servite. 





Ingredienti (per 10 persone) 


800 g di melanzane lunghe 
400 g di ricotta 

200 g di castelmagno 

20 foglie di basilico 
pangrattato 

olio extravergine di oliva 
sale 


per accompagnare 
200 ml di salsa 
di pomodoro al basilico 


Preparazione 


1. Lavate le melanzane, spun- 
tatele e pelatele completamen- 
te. Tagliatele a fette spesse 
circa 5 mm nel senso della 
lunghezza. Disponetele in un 
colapasta, alternandole a strati 
di sale, mettete sopra un peso 
e lasciatele colare per un'ora. 


2. Trascorso il tempo di ripo- 
so, eliminate il sale dalle fette 
di melanzane, disponetele in 
una teglia, foderata con carta 


forno, e infornate a 200 °C per 
circa 10 minuti. Levate e tene- 
te da parte. Con un filo di olio 
ungete 10 stampini da crème 
caramel e poi cospargeteli con 
un po’ di pangrattato. Quindi 
rivestiteli con le fette di melan- 
zana, facendole sbordare leg- 
germente. 


3. Passate al setaccio la ri- 
cotta e raccoglietela in una 
ciotola. Unite il castelmagno 
grattugiato, aggiustate di sale 
e mescolate. Pestate le foglie 
di basilico in un mortaio, ag- 
giungendo man mano 1/2 
bicchiere di olio fino a otte- 
nere una salsina della giusta 
consistenza. 


4. Riempite gli stampini con 
la ricotta, lasciando 1 cm dal 
bordo. Praticate un foro al 
centro del ripieno e riempite 
con la salsa al basilico. Quin- 
di richiudete il tutto con le 
fette di melanzana. Infornate 
a 180 °C e fate cuocere per 
20 minuti. Levate e lasciate 
intiepidire, quindi sformate, 
trasferite in un piatto da por- 
tata e servite con una salsa di 
pomodoro al basilico, messa 
in una ciotolina a parte. 
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raccetti di pelle ) 
cfagic Cini 


Ingredienti (per 10 persone) 


1 kg di petto di pollo 
200 g di farina di ceci 
400 g di fagiolini 

già mondati 

50 g di zenzero fresco 

8 foglie di salvia 

4 limoni 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Con un rigalimoni prele- 
vate la scorza di 2 limoni e 
tenetela da parte. Spremete il 
succo di tutti i limoni e racco- 
glietelo in una ciotola. Unite la 
scorza prelevata, le foglie di 
salvia e lo zenzero, tagliati a 
julienne sottilissima, e un filo di 
olio. Mescolate, coprite e fate 
marinare in frigorifero per un 
paio di ore. 


2. Lessate i fagiolini in acqua 
bollente e leggermente salata; 
scolateli ancora al dente, la- 
sciateli intiepidire e poi taglia- 
teli a pezzetti di 2 cm. Tagliate 
il petto di pollo a fette e quindi 
a striscioline larghe 1 cm. Sa- 
latele e poi passatele nella fa- 
rina di ceci. 


3. Scaldate il fondo di una 
padella antiaderente, dispone- 
te le striscioline di pollo e fatele 
rosolare da tutti i lati, mesco- 
lando in continuazione. A que- 


PERSONAL CHEF 
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sto punto irrorate con il liquido 
di marinatura, incoperchiate e 
proseguite la cottura per 1-2 
minuti. Aggiungete i fagiolini, 
mescolate e fate saltare per 
qualche minuto. Trasferite in 
un piatto da portata e servite. 





Coppette di riso 
e frutti di basco 
Ingredienti (per 10 persone) 


220 g di riso Roma 
150 g di quark 

180 g di zucchero 

750 ml di latte 

1 stecca di vaniglia 
125 g di mirtilli 

125 g di lamponi 

1 cucchiaino di pectina 


per la guamizione 
qualche lampone 
1 ciuffetto di menta 


Preparazione 


1. Sciacquate i mirtilli e i 
lamponi e asciugateli delica- 
tamente, quindi raccoglieteli 
nel bicchiere di un mixer e 
frullateli fino a ottenere una 
purea omogenea. Versate la 
purea ottenuta in un pentoli- 
no, unite 80 g di zucchero e 
fate scaldare sul fuoco fino a 
raggiungere i 90 °C. 


2. Unite la pectina, mescola- 
te e fate cuocere ancora per 
1 minuto. Quindi spegnete e 
fate raffreddare. Raccogliete il 
riso e il latte in una casseruola. 


Mettete su fuoco lento, aggiun- 
gete lo zucchero restante e i 
semi di vaniglia, e fate cuocere 
per circa 30 minuti. Spegnete 
e fate raffreddare. 


3. Incorporate il quark al 
riso ormai freddo e distribuite 
nelle coppette di vetro. Pra- 
ticate un foro di circa 2 cm 
di diametro e riempitelo con 
la salsa di mirtilli e lamponi, 
coprendo il riso e creando 
uno strato di 1/2 cm. Trasfe- 
rite in frigorifero e fate raf- 
freddare. Guarnite con qual- 
che lampone e un ciuffetto di 
menta, e servite. 





Ingredienti (per 10 persone) 
200 g di farina 


2 uova 

100 g di zucchero 
100 g di burro 
100 g di mandorle 
1 tazzina di rum 
sale 


Preparazione 


1. Preparate i tagliolini: fate 
la classica fontana con la fa- 
rina, unite al centro le uova 
e un pizzico di sale, e inizia- 
te a incorporare pian piano 
la farina. Lavorate energica- 
mente e a lungo fino a ottene- 
re un composto sodo e omo- 
geneo. Formate una palla, 
coprite e lasciate riposare per 
circa mezz'ora. 


2. Trascorso il tempo di ripo- 
so, stendete la pasta in una 
sfoglia sottile e fatela asciu- 
gare per una decina di minuti. 
Arrotolatela e, aiutandovi con 
un coltello ben affilato, ricava- 
te tanti tagliolini. 


3. Imburrate per bene una 
teglia da 24 cm di diametro. 
Fate uno strato di tagliolini 
e distribuite sopra qualche 
fiocchetto di burro. Spolveriz- 
zate con le mandorle, tritate 
finemente, e lo zucchero, e 
poi spruzzate con un po' di 
rum. Proseguite a realizzare 
gli strati fino a esaurimento 
degli ingredienti, quindi infor- 
nate a 180 °C e fate cuocere 
per 20 minuti. 


4. Trascorso il tempo di cottu- 
ra, sfornate e lasciate raffred- 
dare, quindi sformate, portate 
in tavola e servite. 
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Ingredienti (per 6 persone]. 


4 uova sode Li 
8 fette sottili di salmone affumicato 
1/2 croissant salato 
50 g di piselli 
1 ciuffetto di prezzemolo 
formaggio spalmabile 
maionese 
senape 
Fata tai semi di papavero 
11111, Jolio extravergine di oliva 
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at pie Nel bicchiere di un mixer 

i raccogliete 3 tuorli, un pizzico di 
sale e di pepe, e qualche goccia 
di succo di limone (0 di aceto). 










Iniziate a frullate versando a filo 
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3 6 5 apt, 
Alice COOKING 


ALICE TV, 


Mattia Poggi è in onda 
con il programma 
“365 UNA RICETTA 

AL GIORNO”. Tutti i 
giorni, ore 7.05, 13.20 
e 22.25. Su Alice Tv! 








LI n 
1 [PELI 
POSSI 


preti tipe te a) 
PL ILFELI ta ali 


Gli Asciugoni Regina durano il doppio dei normali rotoli: in ogni rotolo c'è un rotolo di scorta. Inoltre, i decori sono 
così belli che li puoi addirittura utilizzare in tavola! Gli Asciugoni Regina sono realizzati in pura cellulosa certificata 
CNIL TIMER (ei lago le) ILE LISNe EGLI] Ialia RIV lITI (FIN cote ei MILE 


toi 


K LA Ai 
TAI pe 
JR n) 


Re ate erro FILL IRR ARA RANE 


HAT 


“fi 


Tue ad” 


Po a 
Ù 

sa 

n L 

La 


nera, 





Free 


et cpp 
rs F n 


(Se 


di melanzane 
I 


april Sejlamiwo 


Ingredienti (per 4 persone] 


2-3 melanzane 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffetto di prezzemolo 
1 ciuffetto di coriandolo 
sesamo bianco e nero 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


vi servono inoltre 
crostini di pane 


Preparazione 


1. Lavate le melanzane, asciuga- 
tele, spuntatele e tagliatele a metà 
nel senso della lunghezza. Dispo- 
nete le mezze melanzane sulla 
placca del forno, foderata con 
carta forno, con la parte tagliata 
verso l'alto. 


2. Praticate qualche incisione 
nella polpa con un coltellino, sia in 
senso longitudinale sia orizzontale, 
a creare una sorta di reticolo. Con- 
dite con un filo di olio e un pizzico 
di sale, mettete in forno già caldo a 
200 °C e fate cuocere fino a quan- 
do la polpa risulterà tenera. 


3. Levate, scavate la polpa del- 
le melanzane e raccoglietela nel 
bicchiere del mixer (tenetene da 
parte un po’). Unite l'aglio tritato, 
le erbe aromatiche, un filo di olio e 
un goccio di acqua, e frullate fino 
a ottenere una crema omogenea. 
Regolate di sale e pepate. 


4. Distribuite nei piatti da por- 
tata e guarnite con la polpa tenu- 
ta da parte. Spolverizzate con i 
semi di sesamo e profumate con 
qualche fogliolina di prezzemolo. 
Accompagnate con crostini di 
pane e servite. 


Ingredienti (per 4 persone] 


Salsa allo yogurt 


Raccogliete 200 g di yogurt bianco 
naturale in una ciotola; unite un 


filo di olio, 1 cucchiaino di succo 

di limone, un pizzico di sale e una 
macinata di pepe. Diluite con un 
goccio di acqua e mescolate per bene. 


500 g di zucchine; 1 cipolla; 1 uovo; 1 ciuffo di prezzemolo; 1 ciuffo di menta 
farina; olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate le zucchine, spuntatele e taglia- 
tele a dadini. Raccoglieteli in un canovaccio 
pulito e strizzateli per asciugarli perfetta- 
mente. Mondate la cipolla, tritatela fine- 
mente e tamponatela con un canovaccio. 


2. Raccogliete i due ortaggi in una cio- 
tola, unite 2 cucchiai di farina, l'uovo, 
leggermente sbattuto, il prezzemolo e la 
menta, tritati, e una macinata di pepe, e 
mescolate delicatamente. Regolate di sale 
e mescolate ancora. 


3. Scaldate un filo di olio in una padel- 
la, versate uno, due mestolini del compo- 
sto preparato e fate cuocere 3-4 minuti per 
parte, o comunque finché il tortino risulterà 
ben dorato. Levate e procedete allo stesso 
modo fino a esaurire il composto. Al termi- 
ne, salate e pepate. 


4. Velate i piatti da portata con la sal- 
sa allo yogurt, disponete sopra il tortino di 
zucchine. Guarnite con un filo di olio a cru- 
do e un ciuffetto di menta, e servite. 
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UNA RICETTA AL GIORNO 





IN CARROZZA! 





alto Poggi 


Psp la pasta 
un” detto fatto! 





‘In libreria, “La pasta detto fatto!” 
con tante ricette golose dedicate 
al primo preferito dagli italiani. 
(Sitcom Editore, 19,90 euro). 





amberctti 
al vapere Su salsa 
di cocco al prefiumo 
di lime 
Ingredienti (per 4 persone) 


200 g di gamberetti cotti 
al vapore; 70 g di mandorle 
già sgusciate; 1 spicchio 
di aglio; 4 scalogni 

250 ml di latte di cocco 
250 ml di panna di cocco 
1 cucchiaino di zucchero 
di canna; 1 lime; qualche 
fogliolina di insalata 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


vi serve inoltre 
pane tipo pitta 


Preparazione 


1. Mettete le mandorle in am- 
mollo in acqua fredda per 12 
ore. Trascorso questo tempo, 
scolatele e frullatele fino a otte- 
nere una pasta. In una padella 
fate rosolare gli scalogni e l'a- 
glio, tritati finemente, con un filo 
di olio per appena 1 minuto. 


2. Aggiungete la pasta di man- 
dorle, mescolate e lasciate insa- 
porire, quindi versate il latte e la 
panna di cocco, e proseguite la 
cottura per circa 3 minuti. Salate, 
unite lo zucchero e fate cuocere 
per altri 3 minuti ancora. Se ne- 
cessario, regolate di sale. 


3. Profumate con la scorza di 
lime grattugiata e distribuite la sal- 
sa nei piatti da portata. Adagiate 
al centro un triangolino di pane e 
disponete sopra i gamberetti cotti 
al vapore. Guarnite con un filo di 
olio a crudo e qualche fogliolina 
di insalata, profumate con una 
macinata di pepe e servite. 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


650 g di amarene 
sciroppate 

500 g di pangrattato 
250 g di latte 

120 g di zucchero 

2 uova 

1 tuorlo 

1 limone 

1 ciuffo di menta 

1/2 stecca di vaniglia 
burro; sale 





Ami cucinare? Scarica la 365 
una ricetta al giorno, la App 
gratuita di Regina Clean It Up 
| realizzata in collaborazione con 
ty Alice Tv, ricca di contenuti sfiziosi! 
#(XEttieniti pronto a cucinare perché 
iirdall'8 giugno è partito il concorso 

gina\Cléan It Up con tanti 
fasticipremitin palio. 







(a alle amarene sciroppate 


Preparazione 


1. Impastate il pangrattato con le uova, il tvor- 
lo, il latte, 100 g di zucchero, 1 pizzico di sale, 
la scorza grattugiata del limone, 70 g di burro 
fuso e i semini della stecca di vaniglia: al termi- 
ne otterrete tante grosse briciole. 


2. Imburrate uno stampo rotondo, disponete 
all'interno 500 g di amarene, ben sgocciolate, e 
cospargete con le briciole di impasto. Infornate 


a 160 °C e fate cuocere per circa 1 ora. Levate 
e tenete da parte. 


3. Fate sciogliere 20 g di zucchero e una noce di 
burro in una padella; aggiungete un goccio di ac- 
qua e le amarene restanti, e fate cuocere per circa 
10 minuti. Tagliate a fette il crumble e disponete- 
le nei piatti da portata. Guarnite con un ciuffo di 
menta, irrorate con la salsa di amarene e servite. 
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NE RI 
voglia di sole e mare? 
Consolatevi con i 
gamberetti su salsa di 
mme AUS IC 
Tier IC ee 


ni 
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Non avete ancora 
superato lo stress da 
rientro? Rilassatevi 
e premiatevi con un 
goloso crumble alle 


amarene sciroppate. 


Ricco di omega 3 e 
grassi polinsaturi, il 
salmone affumicato 
fa bene ed è anche 
molto buono. 
Provatelo abbinato 
alle uova sode. 














Da oggi, fino al 5, 
tutti a Parma per il 
festival del “suo” 
celebratissimo 
e]fexSel{U\(eRR CIT 01 (=i(o 
su una fetta di pane 
casereccio tostata 
con qualche fettina di 
avocado maturo! 
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Volete preparare una °° 


gustosa parmigiana 
in versione light? 
Ungete le fette di 
melanzana con un 
filo di olio e poi 
cuocetele in forno. 
Sembreranno fritte! 
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Come riconoscere 
se le zucchine sono 
fresche? Scegliete 
quelle con la buccia 
tesa e lucida, la 
polpa compatta e, 
possibilmente, con il 
fiore attaccato. 


la 


È l'equinozio di 
autunno: la nuova 
stagione inizia 
precisamente alle 
8.20 ora GMI [le 
10.20 in italia). 


Organizzate una cena ai 


tra amici... a base di 
funghi, ovvio! 


I 








L'uva è in piena 
maturazione! Un 
Liloto (ego) 1(oR oli: 


1 gustarla? Staccate i 


chicchi e immergeteli 


e Te 


poi passateli in un po‘ 
di zucchero, lasciate 
asciugare e servite. 
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Premiato come miglior pro- 
dotto nella categoria Colazione 
di Brands Award 2016, lo Slow 
Juicer L500 di Panasonic si di- 
stingue per il design essenziale 
ed elegante. Estrae in maniera 
delicata il succo di frutta e ver- 
dura, preservandone così i pre- 
ziosi principi nutritivi. È inoltre 
dotato dell’accessorio Frozen, 
grazie al quale è possibile rea- 
lizzare deliziosi gelati e sorbetti 
con frutta ghiacciata. 






VAGANTI 





















Pratico e funzionale, lo 
Slow Juicer firmato Bialet- 
ti è caratterizzato da una 
tecnologia all’avan- 
guardia che consen- 
te un'estrazione più 
efficiente del succo, 
più abbondante e mag- 
giormente ricco di vitamine 
e sali minerali. L'imboccatu- 
ra dal diametro extralarge 
permette di inserire frutta e 
ortaggi anche interi. Sempli- 
cissimo da usare e da pulire 
grazie ai due contenitori 
separati per il succo e lo 
scarto e alla presenza della 
funzione reverse. 


Gli estrattori silenzio- 
si di succo di Kuvings 
estraggono tutto il buono 
contenuto nella frutta e nella 









di EMANUELA BIANCONI 


verdura. Non hanno lame, 
non tagliano, non frullano 
e non sminuzzano. La loro 
tecnologia impedisce l’ossi- 
dazione dei cibi: in questo 
modo il succo estratto con- 
tiene una percentuale più 
alta di sostanze nutritive e di 
enzimi. Proprio per questo 
motivo il succo può essere 
conservato in frigorifero per 
ben 72 ore senza alterazio- 
ni. Potenza 240 W. Distribu- 


iti da Kunzi. 


Infiny Juice è il nuovo slow 
juicer di Moulinex. Dal de- 



















sign più essenziale e compat- 


to, estrae il succo di qualunque 
frutta e verdura. Silenzioso, 
facile da utilizzare e da puli- 
re, grazie alla sua tecnologia 
innovativa trattiene il massimo 
del sapore e delle vitamine: 
estrae il 35 per cento di succo 
in più e mantiene il 30 per cen- 
to di vitamina C in più e il 75 
per cento di antiossidanti in più 
rispetto agli estrattori classici. 


la centrifuga di Bosch è 
dotata di una lama professio- 
nale in ceramica che assicura 
una perfetta estrazione del 
succo di frutta e verdura, 
e una grande facilità di 
pulizia. Il motore da 1000 
watt ha due velocità, otte- 
nendo così ottimi risultati 
anche con gli ingredienti 
più duri. L'ampio tubo 
di carico consente di 
inserire frutta e verdura 
anche interi, senza doverli 
tagliare prima. 


lection di Philips, gra- 
zie al motore da 700 W 
e all’innovativo sistema di 
estrazione di succo con tecno- 
logia Quick Clean, realizza 
squisiti succhi e centrifugati. 
L'apertura extra large da 75 
mm consente di inserire an- 
che frutta e verdura di grosse 
dimensioni, senza il bisogno 
di tagliarle. Inoltre, il design 
arrotondato e le superfici lisce 
e senza angoli rendono estre- 
mamente semplici le operazio- 
ni di pulizia. 


. La centrifuga Viva Col- 





Dal design estremamente 
innovativo, il frullatore a fun- 
zionamento magnetico Artisan 
di KitchenAid è l’alleato ide- 
ale in cucina: frulla qualsiasi 
ingrediente e consente di rea- 
lizzare golosi smoothie, milk- 
shake, zuppe, salse e succhi 
di frutta in maniera semplice e 
veloce. La comoda e capiente 
caraffa ha un'impugnatura er- 
gonomica e antiscivolo, e un 
coperchio a chiusura ermetica 
con misurino versa ingredienti 
graduato. Preciso, versatile e 


potente, è dotato della tecnolo- 
gia Intelli-Speed che ottimizza 
automaticamente la velocità 
delle lame per garantire risultati 


eccellenti. 


B. Dal design compatto, la cen- 
trifuga di Bialetti si caratteriz- 
za per la massima funzionalità: 
grazie al motore da 400 W re- 
golabile su due velocità, il bic- 
chiere da 350 ml e il contenitore 
di polpa da 1,3 litri, preparare 
freschissimi centrifugati sarà 
semplice e veloce. 
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9. Steam Blender di Hotpoint 
Ariston è un frullatore con 
l'opzione di cottura a vapo- 
re. Un unico elettrodomestico 
per frullare qualsiasi cibo e 
cuocerlo a vapore, senza 
sporcare pentole e padella. 
Facile da utilizzare e velo- 
ce da pulire, ha la caraffa 
in vetro termico resistente. 
È dotato anche di un timer di- 
gitale per impostare la cottura 
attraverso un display led e un 
quadrante che regola la veloci- 
tà, con 4 diverse impostazioni. 


10. Piccolo gioiellino di inge- 
gneria, Personal Blender S 30 
di Vitamix si caratterizza per 
le dimensioni ultracompatte (15 
cm di base e 37 cm di altezza) 
e un motore estremamente po- 
tente (9250 W| in grado di 
soddisfare qualsiasi esi- 
genza. Dotato di 2 ca- 
raffe: quella più piccola 
da 600 ml si trasforma 
anche in una pratica 
tazza isotermica da 
portare con sé anche 
in ufficio o in palestra. 
Distribuito da Kunzi. 


1 1. Dal design elegan- 
te ed essenziale, Vento 
di Casa Bugatti è un 

frullatore di potenza ca- 
ratterizzato dall’'innova- 
tivo motore DC Brushless. 

Grazie ad esso è possibile 

avere il massimo controllo su 


SO 1 Noi 





qualunque preparazione e la- 


vorare anche il più difficile dei 
composti. Impasta, macina, re- 
alizza smoothie, zuppe calde e 
molto altro ancora. Certificato 
per uso professionale, con l’ap- 
plicazione B Chef può interagi- 
re con tablet e smartphone. 


12. SoupMaker di Philips 
è un cuoci e frulla dotato di 4 
programmi preimpostati e una 
funzione di miscelazione ma- 
nuale per il massimo della ver- 
satilità. | programmi automatici 
permettono di preparare creme 
e vellutate, zuppe e minestre, 
conserve e frullati in pochissimo 
tempo. Inoltre può essere utiliz- 
zato anche come un classico 


frullatore. Potenza di 990 W. 


13. Ispirato ai colori del mare, 
il frullatore di Bialetti permet 
te di realizzare freschi e golo- 
si frullati, smoothie, vellutate e 
tanto altro ancora. Dotato di 4 
lame in acciaio inox, ha il boc- 
cale con capacità di 600 ml e 


una potenza di 350 W. af 
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O NT A b Dall’esperienza Ventura nella 
Bb frutta secca ed essiccata nasce B 


Una linea di pratici spuntini studiati per | ragazzi, gustosi, 
omento della giornata: 


veloci e appetitosi, per ogni m 
per essere sempr WI 
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® Gocce di frutta = Fonte di Vitamina C 
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# <= PIATTIEMISFATTI POLPETTE & CO. 


DAL 


PREPARAZIONI TRA LE PIÙ SFIZIOSE 
E DIVERTENTI, POLPETTE 

E CROCCHETTE VENGONO 
DEGLINATE IN CHIAVE VEGGIE 
DALLO CHEF GREGORI NALON. 
ACCOMPAGNATE DA CEREALI 

E “RAGÙ” VEGETALI, OPPURE 
IRRORATE DA SALSE E INTINGOLI 
a GOLOSI, CONQUISTERANNO 
GRANDI E PICCINI 


CONI; ricette di GREGORI NALON* 
BERG; styling di LOLA GIARDINO — 
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3% Lo chef Gregori Nalon nasce nel 1975 a Calcroci di Camponogara, paesino 
nella Riviera Del Brenta, in provincia di Venezia. Food Coach e socio fondatore 
di Facecook, la nuovissima piattaforma di cucina, si occupa anche di ricerca 

e sviluppo di nuove tecnologie, sperimentazione e consulenza. 
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elline 
di broccolo 
Me quinca (20 VOSSso 


CO ACQUA 
Ingredienti (per 4 persone) 


per le polpettine di broccoli 
200 g di broccoli 

già mondati 

200 g di pane 

per tramezzini 

200 g di asiago 

100 g di farina di riso 
4 albumi 

200 g di grissini 

olio di semi di arachide 
olio extravergine; sale 


per la quinoa 

100 g di quinoa 

500 g di acqua 

20 g di rapa rossa 

già lessata 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Per le polpettine di broc- 
dividete i 
cimette e lessatele in acqua 


coli: broccoli in 
bollente per un paio di minuti; 
scolatele, passatele nella fa- 
rina e poi disponetele in una 
teglia, foderata con carta for- 
no. Condite con un filo di olio, 
salate leggermente e infornate 
a 200 °C per circa 6 minuti. 
Levate, tritate grossolanamen- 
te e lasciate raffreddare. 


2. Quando il composto sa- 
rà ormai freddo, incorporate 
160 g di pane e il formaggio, 
tagliati a cubetti, e 2 albumi. 
Frullate il pane rimasto con i 
grissini. Formate tante polpet- 
tine con il composto e passate- 





le prima negli albumi restanti, 
sbattuti, e poi nella panatura 
di pane e grissini. Friggete 
le polpettine in abbondante 
olio di semi ben caldo, quin- 
di scolatele e fatele asciugare 
su carta assorbente da cucina 
(potete anche prefiggere e ter- 
minare la cottura in forno). 


3. Per la quinoa: sciacquate 
accuratamente la quinoa e poi 
scolatela. Frullate la rapa ros- 
sa con un mixer da cucina e 
raccogliete la crema ottenuta 
in una casseruola; unite l'ac- 
qua, la quinoa e un pizzico di 
sale, mettete sul fuoco e fate 
cuocere per circa 15-20 minuti 
a partire dal bollore. Una volta 
cotta, scolate la quinoa e con- 
ditela con un filo di olio e un 
pizzico di sale. 


4. Distribuite la quinoa nei 
piatti da portata e adagiate 
sopra le polpettine di broccoli. 
Completate con l'acqua di pe- 
corino e servite. 


Acqua 
di pecorino 


Portate a bollore 500 g 
di acqua in una 
casseruola, unite 100 g 
di pecorino grattugiato, 
miscelato a 25 g di farina 
di riso, e fate cuocere per 
1 minuto, mescolando 

in continuazione. 
Spegnete, aggiustate 

di sale e profumate con 


una macinata di pepe. 





Lala 
dorate e broccoli 
padellati 


Ingredienti (per 4 persone) 


per le crocchette di riso 
150 g di risotto alla 
parmigiana freddo 

200 g di patate 

già lessate 

300 g di pane grattugiato 
10 g di porcini secchi 

20 g di parmigiano 
grattugiato 

50 g di albume 


olio extravergine di oliva 


per i broccoli 

200 g di broccoli 
già mondati 

1 spicchio di aglio 
10 g di prezzemolo 
tritato 

olio extravergine 
di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Per le crocchette di ri- 
so: frullate i porcini secchi e 
mescolateli al pane e al par- 
migiano grattugiati. Sbuccia- 
te le patate e passatele allo 
schiacciapatate, raccogliendo 
il passato in una ciotola; unite 
il risotto alla parmigiana e me- 
scolate per bene. Formate tan- 
te polpettine e passatele prima 
nell'albume, sbattuto, e poi nel 
pangrattato aromatizzato. 


2. Trasferite le crocchette in 
una teglia, foderata con carta 
forno, condite con un filo di 
olio e infornate a 200 °C per 
circa 10 minuti. 


3. Per i broccoli: tagliate sot- 
tilmente i broccoli; fate rosola- 
re l'aglio in camicia con un filo 
di olio in una padella. Unite 
i broccoli, salate, profumate 
con una macinata di pepe e il 
prezzemolo tritato, e fate sal- 
tare per una decina di minuti. 


4. Distribuite i broccoli nei 
piatti da portata, adagia- 
te sopra le crocchette di riso 
dorate e servite. 





Call di mais 


e porcini 
Ingredienti (per 4 persone] 


500 g di polenta avanzata 
2 albumi 

olio extravergine di oliva 
4 rametti di rosmarino 


per il pane aromatico 

10 g di porcini secchi 

200 g di pane grattugiato 
40 g di burro fuso 

30 g di parmigiano 

20 g di prezzemolo 


per l'intingolo 

40 g di olio extravergine 
di oliva 

1 rametto di rosmarino 


10 g di burro 
pepe 


Preparazione 


1. Per il pane aromatico: 
frullate i porcini secchi e rac- 
coglieteli in una ciotola; unite 
il pane grattugiato, il parmi- 
giano e il prezzemolo, tritati, 
e il burro. Mescolate accura- 
tamente. Tagliate a cubotti la 
polenta e passateli prima negli 
albumi, sbattuti, e poi nel pane 
aromatico. 


2. Disponete i cubotti in una 
teglia, foderata con carta for- 
no, e condite con un filo di 
olio. Infornate a 220 °C e fa- 
te cuocere per circa 7 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, 
levate e tenete da parte. 


3. Per l'intingolo: scaldate 
l'olio in un pentolino, unite il 
rosmarino, sfogliato, e una ma- 
cinata di pepe. Spegnete, ag- 
giungete il burro e mescolate 
per far sciogliere. Distribuite le 
doratelle di mais nei piatti da 
portata e guarnite con un ra- 
metto di rosmarino. Accompa- 
gnate con l’intingolo, messo in 
una ciotolina a parte, e servite. 






ua 
di budino patate 


cioccolato e cocco 


Ingredienti (per 4 persone] 


per le crocchette 

250 g di purea di patate 
120 g di tuorli 

180 g di albumi 

60 g di burro 

150 g di zucchero 

10 g di rum 

la scorza di 1/2 limone 
150 g di gocce 

di cioccolato 


vi servono inoltre 

2 albumi 

200 g di pane grattugiato 
50 g di cocco grattugiato 
la scorza di 1/2 arancia 
grattugiata 

20 g di zucchero di canna 


per la finitura 
80 g di salsa alla vaniglia 


Preparazione 


1. Per il budino: lavorate i 
tuorli con 50 g di zucchero fino 
a ottenere un composto chiaro 
e spumoso; unite il burro mor- 
bido e mescolate. Aggiungete 
la purea di patate, il rum, la 
scorza di limone grattugiata e 
le gocce di cioccolato, e amal- 
gamate per bene. 


2. Montate gli albumi con 
i 100 g di zucchero restante. 
Incorporate gli albumi mon- 


tati al composto di tuorli, me- 
scolando delicatamente e con 
movimenti dal basso verso 
l'alto. Versate il composto ne- 
gli stampini in alluminio, sen- 
za riempirli completamente, 
e fate cuocere a bagnomaria 
a 130 °C per circa 40 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, 


levate e fate raffreddare. 


3. Preparate le crocchette: 
sformate il budino ormai fred- 
do e tagliatelo a dadi. Misce- 
late il pane grattugiato con il 
cocco, la scorza dell’arancia e 
lo zucchero di canna. Passate 
i dadi di budino negli albumi, 
sbattuti, e poi nella panatura. 
Disponeteli in una teglia, fode- 
rata con carta forno, e infor- 
nate a 210 °C in forno statico 
per circa 10 minuti (in alter- 
nativa, potete anche friggerli). 
Trascorso il tempo di cottura, 
levate e servite accompagnan- 
do con la salsa alla vaniglia. 


Salsa alla vaniglia 


Portate a bollore 300 g 
di panna fresca e 200 g 
di latte con 50 g 

di zucchero di canna 
grezzo, i semini di 1 stecca 
di vaniglia e la scorza 

di limone grattugiata. 
Lavorate 200 g di tuorli 
con 100 g di zucchero 

di canna grezzo; versate 
a filo il liquido bollente, 
rimettete sul fuoco e fate 
cuocere fino a 82 °C. 
Stendete su una teglia 

e fate raffreddare. 

Se necessario, filtrate 
con un colino. 
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CALENDULA 
IL FIORE CHE SEGUE IL SOLE 


Con i suoi petali di color arancio intenso, la calendula continua a “seguire 
il sole”, come indica il suo antico nome latino Solsequium, anche 
nelle tiepide giornate di settembre. Anzi è proprio questo il momento 
giusto per la sua raccolta, essiccazione (all'ombra) e conservazione 


(al buio). Seguiamo anche noi allora il sole dei suoi petali... 
di MARTINA SALZA* 








Virtù curative 
La calendula è il fiore che 
spegne le infiammazioni che 
colpiscono tutti i nostri organi, 
interni ed esterni. 


Infuso di calendula 
Ponete un cucchiaio di fiori 
secchi in 100 ml di acqua 
bollente. Lasciate in infusione 
per almeno 10 minuti e bevete 
più volte al dì, iniziando 
qualche giorno prima 
del ciclo. 


2 cucchiai di fiori 
e foglie di malva 
250 ml di acqua 


lasciate macerare i fiori 
nell'olio per trenta giorni in un 
contenitore di vetro. Filtrate poi 
con una garza e conservate 
l'olio così ottenuto in una 
bottiglia di vetro scuro. 
Potete utilizzarlo in mille modi: 
e sul viso, in caso di couperose 
® su ferite e abrasioni per 
disinfettare e cicatrizzare 
® su calli e duroni dopo un 
pediluvio 
® sulle parti intime per 
sfiammare (ottimo per neonati) 
e per pelle secca e sensibile 
due cucchiai da aggiungere 


Fate bollire il tutto 
per 10 minuti, quindi lasciate 
in infusione per 7 minuti. 
Bevetene una tazza dopo i 
pasti: spegnerà i fuochi interni. 


Per le donne 
Nata, secondo una antica 
leggenda, dalle lacrime 
di Afrodite, Dea della 


bellezza, la calendula è 


Per lo stomaco 


Grazie alla ricca presenza Ricette di bellezza 


Per il contorno occhi 
Sole, vento e salsedine 
hanno messo a dura prova 
il nostro contorno occhi 
Preparate allora un decotto 
concentrato: 






all'acqua del bagno 
2 cucchiai di calendula e per capelli sfibrati e deboli, 
2 cucchiai di camomilla come impacco una volta alla 
200 ml di acqua settimana, per mezz'ora, prima 
i È è Tt-- ] ceo di lavarli. 
è a ‘ey. cs Fatte bollire il tutto e Sulle labbra in caso di 
per 10 minuti, fate poi herpes 


raffreddare e conservate in 
frigorifero in un barattolo ben 
chiuso. Applicate sul contorno 
occhi (e perché no anche su 

tutto il viso), come tonico. 


legata all'universo femminile, 
soprattutto per le sue benefiche 
proprietà nell’alleviare 
i dolori mestruali. Ce lo 
ricorda l'attuale etimologia 
dalle calende romane, che 
indicavano una ricorrenza 
mensile. 


L’idea in più 
I boccioli di calendula (del 
nostro giardino o acquistati) 
possono essere messi a macero 


di mucillagini, i suoi fiori sono 
indicati nella cura di gastrite, 
colite e ulcera gastrica, 
favorendo la cicatrizzazione nell'aceto come i capperi e 

delle mucose. 


usati come condimento! 


Olio di calendula 
100 g di fiori di calendula 
500 ml di olio di mandorle 
dolci 


Decotto misto 
2 cucchiai di fiori di calendula 


% Specializzata in Fitoterapia, Martina Salza è autrice del libro “Un dono per ogni stagione. Le piante per il benessere di tutto l'anno”, una piccola ma 
67 ricchissima enciclopedia di piante medicinali e rimedi naturali (per info: smartina@1965@gmail.com]). 


PROMOZIONE RISERVATA AI POSSESSORI DI CARTE FÌDATY 


DALLO Mia SE SII SRRAEI AL 16 NOVEMBRE 





FACCIAMO INSIEME UN REGALO 





ALLA TUA SCUOLA 








Disegno di Giona 
Scuola Primaria Cossato Masseria - Cossato 





e 
amicidiscuola.com 
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A MARCHIO DOP E PRODOTTI 
CON LATTE VACCINO INTERO 
O PARZIALMENTE SCREMATO, 
I FORMAGGI D'ALPEGGIO 
REGALANO CARATTERE 

E SAPORI UNICI A PIATTI 
VEGETALI, TORTE SALATE 

E FAGOTTINI DOLCI. 

LA FIRMA È QUELLA 

DI ROBERTO VALBUZZI 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di ROBERTO VALBUZZI 
foto di MARIE SJOBERG; styling di LOLA GIARDINO 
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Taverna Amici di Scuola, 
LE nel 2015 ha permesso a Esselunga 
i donare | ALA a la generosità 





dei clienti - oltre 19 milioni di euro 
in materiale scolastico a oltre 8. 000 
scuole italiane, torn anche questanno. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


4 cipolle rosse grandi; 150 g di montasio 

70 g di pancarrè senza crosta; 20 g di pinoli già pelati 

1 ciuffo di prezzemolo; 1 spicchio di aglio; 20 g di uvetta 

3 uova; 60 g di ricotta; 50 g di pecorino sardo; sale e pepe 


per la guarnizione 
1 cipolla rossa piccola; 1 cucchiaio di farina 00 
olio di semi di arachide 


Preparazione 


Sbucciate e sfogliate le cipolle rosse, quindi 
sbianchitele in acqua bollente per qualche mi- 
nuto. Scolatele e lasciatele raffreddare, quindi 
svuotatele, tritate finemente la polpa ricavata e 
tenete da parte. In un mixer da cucina racco- 


gliete il montasio, il pancarrè, i pinoli, l'aglio, il 
prezzemolo, lavato e asciugato, un pizzico di 
sale e una macinata di pepe. Tritate finemente 
fino a ottenere un composto omogeneo. 






























Incorporate l'uvetta, ammollata in 9 
acqua e ben strizzata, le uova e infine il 
pecorino grattugiato e la ricotta. Unite le 1 
cipolle, tritate e tenute da parte, e farcite le 
cipolle svuotate con questo composto. Chiu- 
detele con la carta alluminio, trasferitele in 
una teglia e infornate a 180 °C per 30 minuti. 


Per la guarnizione: tagliate a julienne fine 
la cipolla, passatela nella farina e friggete in 
abbondante olio ben caldo. Scolatela e fatela 
asciugare su carta assorbente da cucina. 


Trascorso il tempo di cottura, sfornate le 
cipolle e distribuitele nei piatti. Accompagna- 
te con la crema di zucca e le cipolle fritte, 
profumate con un po’ di prezzemolo e servite. 


MIMANANANAN NIN VAVAYA N; 


Tagliate 50 g di zucca a dadini 


VIII 






e conditeli con un filo di olio 


Vv 


sà 


e un pizzico di sale e di pepe. 
Trasferiteli in una teglia, foderata 
con carta forno, e infornate a 180 
°C fino a quando risulteranno ben 
morbidi. Lavate 4 pomodorini 

e tagliateli a pezzetti, quindi 
frullateli e passateli al setaccio 
fine. Raccogliete il succo 

dei pomodorini, la zucca, 1 
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bicchierino di martini dry e 
un filo di olio nel bicchiere di 
v unfrullatore, ed emulsione. 
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Fan di casera 
cOn COSte cpancetta 
croccante 


Ingredienti [per 4-6 persone) 


200 g di casera 

non stagionato 

100 ml di besciamella 
70 g di parmigiano 
grattugiato 

30 ml di latte 

4 uova 

100 g di bieta a costa 
1/2 scalogno 

1 rametto di rosmarino 
1 rametto di salvia 
100 g di pancetta tesa 
non affumicata 
pangrattato 

burro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate il formaggio a 
pezzetti piccoli e incorporateli 
alla besciamella. Unite il par- 
migiano e il latte, e mescolate 
per bene. Aggiungete i tuorli, 
leggermente sbattuti, e amal- 
gamate ancora. Montate gli 
albumi a neve ben ferma e 
incorporateli al composto, me- 
scolando delicatamente e con 
movimenti dall'alto verso il bas- 
so. Regolate di sale e di pepe. 


2. Versate il composto in 6 
stampini per flan, imburra- 
ti e spolverizzati con un po' 
di pangrattato. Infornate a 


D'ALPEGGIO 


bagnomaria a 180 °C e fa- 
te cuocere per circa 30-40 
minuti. Nel frattempo lessate 
la bieta in acqua bollente e 
salata, quindi scolatela e te- 
netela da parte. 


3. Tritate lo scalogno e fatelo 
soffriggere in una padella con 
un filo di olio. Aggiungete le 
coste lessate, profumate con la 
salvia e il rosmarino, e lascia- 
te insaporire per una decina 
di minuti. Frullate grossolana- 
mente e tenete da parte. 


4. Scaldate il fondo di una 
padella antiaderente, dispo- 
nete le fette di pancetta e fa- 
tele rosolare fino a quando 
saranno ben croccanti. Passa- 
tele nel mixer e riducetele in 
un trito grossolano. Trascorso 
il tempo di cottura, sfornate i 
flan, lasciateli intiepidire e poi 
sformateli nei piatti da portata. 
Distribuite sorpa le coste trita- 
te, guarnite con la pancetta 
croccante e servite. 





i Salata 
con verdure colorate 


ecerema al laleggio 


Ingredienti (per 4-6 persone) 


1 rotolo di pasta brisée 
150 g di spinaci già puliti 
2 carote 

1 peperone rosso 

2 zucchine 

2 cipolle rosse 

250 ml di panna liquida 


2 uova 

200 g di taleggio 

2 bicchieri di latte 
150-200 g di emmentaler 
noce moscata 

burro 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Sbollentate gli spinaci in 
acqua bollente e leggermen- 
te salata; scolateli e tenete 
da parte. Lavate e mondate 
le verdure, quindi tagliatele a 
striscioline sottili. In un pentoli- 
no fate sciogliere una noce di 
burro, unite le cipolle, tagliate 
a fettine sottili, e fate appassire 
per qualche minuto. 


2. Una volta appassite, 
aggiungete le verdure e gli 
spinaci, e lasciate insaporire 
per una decina di minuti, me- 
scolando delicatamente con 
un cucchiaio (fate attenzio- 
ne perché le verdure vi servi- 
ranno intere). 


3. Stendete la pasta brisée 
in una teglia, foderata con 
carta forno. Grattugiate l’em- 
mentaler a julienne e distribui- 
telo sulla pasta. In una ciotola 
sbattete le uova con la panna, 
profumate con un pizzico di 
noce moscata, e versate il 
tutto sopra il formaggio. Di- 
stribuite le verdure sopra, al- 
ternandole per colore, quindi 
infornate a 180-200 °C e fate 
cuocere fino a quando la su- 
perficie sarà ben dorata. 


4. Scaldate il latte in un 
pentolino, unite il taleggio, a 
cubetti, spegnete e poi me- 
scolate per far sciogliere com- 
pletamente. Salate e pepate. 
Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate e servite accompa- 
gnando con la fonduta. 





Tagottini CVOCCANUI 


/ 
CU, Ce menta 


Ingredienti [per 4-6 persone) 


4 sfoglie di pasta fillo 
200 g di asiago dolce 

4 fichi; 20 g di zucchero 
1 ciuffo di menta 

1 pizzico di cannella 
burro 

zucchero a velo 


Preparazione 


1. Tagliate il formaggio a cu- 
betti. Sbucciate i fichi e taglia- 
teli a spicchi. Stendete i fogli 
di pasta fillo e, aiutandovi con 
un pennello, ungeteli con un 
velo di burro sciolto. Tagliateli 
in 4 parti uguali. 


2. Distribuite al centro di 
ciascun quadrato di fillo il for- 
maggio e i fichi, quindi spol- 
verizzate con lo zucchero e 
la cannella e profumate con 
qualche fogliolina di menta. 
Chiudete i fagottini e sigillateli 
con un po' di burro. 


3. Trasferite i fagottini in 
una teglia, foderata con carta 
forno, cospargete con un po' 
di zucchero a velo e infor- 
nate a 200 °C per circa 7-8 
minuti. Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate e impiattate. 
Guarnite con qualche foglioli- 
na di menta e altro zucchero 
a velo, e servite. 
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DIVERTIMENTO 4 STAGIONI 

Festa tutto l'anno a Gardaland, il 
Parco Divertimenti più famoso d'’l- 
talia. E dato che è frequentatissimo 
da grandi e piccini, non mancano 
le occasioni di svago per gli uni e 
per gli altri... dal 17 settembre al 2 
ottobre, ad esempio, è in calendario 
la Il edizione di Gardaland Oktober- 
fest, per gli amanti delle specialità 
enogastronomiche della Baviera: 
folklore e musica, spettacoli, sfilate, 
squisite specialità e... fiumi di otti- 
ma birra, naturalmente, con 4 isole 
dedicate. E per i piccoli? Niente 
paura: le attrazioni sono sempre nu- 


merosissime. Aperto 9-18 (fino alle 
22 durante l’Oktoberfest; per info: 
www.gardaland.it/oktoberfest). 





ECCELLENZE ARTIGIANE 


Torna a Lucca, nella splendida cornice di Villa Bottini, Fashion in Flair, la mostra mercato 
dedicata all'alto artigianato Made in Italy, giunta quest'anno alla V edizione. Da venerdì 
23 a domenica 25 settembre le nobili ed eleganti sale della residenza cinquecentesca nel 
centro storico di Lucca ospiteranno una prestigiosa vetrina di eccellenze di artigianato italia- 
no (gioielli, oggetti d'arredo, fragranze), di prodotti vinicoli, di pasticceria, che tramandano 
ricette antiche in un percorso ideale tra tradizione e modernità. Splendido anche il giardino 
di piante secolari, dove avranno luogo spettacoli e distribuzione di street food di Villa Bottini 


(per info: www.fashioninflair.com). 


ACC U IN O DIRE, FARE, SCOPRIRE... 


di GIULIA MACRÌ 








SOTTO IL VULCANO 

Spettacolare via terra e via mare, l'isola di Vulcano, 
la più meridionale delle Eolie, offre attrattive di gran- 
de suggestione, in chiavi fascinosamente contrastanti. 
Territorio selvaggio con fenomeni ancora attivi di fuma- 
role, fanghi termali, acque calde, spiagge nere, grandi 
vasche marine naturali, la scalata al cratere, dispone 
nel Therasia Resort Sea&Spa di una accomodation lus- 
suosa, una delle top italiane. Che con il suo Ristorante 
Il Cappero, guidato dallo chef Giuseppe Biuso, regala 
anche tutti i piaceri del palato, in una sintesi armoniosa 
tra specialità di tradizione, cultura e creatività (per info: 
www.therasiaresort.it). 





L’APPETITO VIEN NUOTANDO 

È così, soprattutto se la spiaggia è in Salento, terra di bontà e 
meta di molti buongustai... Niente paura, perché a Lido Pineta, 
nel Parco Litorale di Ugento, fra Leuca e Gallipoli, si mangia 
sano ed equilibrato anche in riva al mare. Studiato dalla biolo- 
ga nutrizionista Alessandra Romano, un programma articolato 
tra Menu wellness e fitness, consigli nutrizionali, piatti per intol- 
leranti, vegetariani e sportivi, è disponibile presso questo bello 
stabilimento balneare eco-friendly — in uno dei punti più spetta- 
colari della costa pugliese — che propone così un vero e proprio 
modello di lifestyle on the beach, all'insegna del benessere. Da 
completare con tante attività sportive o in completo relax davan- 
ti al mare cristallino (per info: www.lidopineta.it). 





TOSCANA 


È in edicola Toscana, 

il volume della collana “Diari 

di Viaggio - | Quaderni”. 

Una guida completa e aggiornata 
con tutto il meglio di una delle regioni 





da Firenze alle altre città d’arte, 
dai piccoli borghi suggestivi alla 
campagna dalle dolci colline. E poi, 
le zone più famose, come il Chianti e 


la Val d’Orcia, gli angoli da scoprire, 


il mare e le coste, le attività e |l 
benessere per tutti. Infine, i consigli 
migliori per dormire, mangiare, 
fare shopping, divertirsi. 

Una guida ricca di indirizzi, 
informazioni pratiche, cartine, 

e tante splendide fotografie. 


IN EDICOLA 


Mr 
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CUORE PICCANTE 


QUATTRO GIORNI DECISAMENTE “HOT” IN SABINA, ALLA FESTA “RIETI CUORE 
PICCANTE, CHE CELEBRA IL PEPERONCINO IN TUTTE LE SUE FORME, SPECIE E 
QUALITA. OCCASIONE GHIOTTA - E PROPRIO IL CASO DI DIRE — PER SCOPRIRE 
RIETI, IL SUO GRAZIOSO BORGO E LE SUE SPECIALITA GASTRONOMICHE: 
GENUINE, GUSTOSE E... NATURALMENTE, PICCANTI QUANTO BASTA! 


testi e foto di ROBERTO RUBERTI 


isitare Rieti è sempre un piacere, i risto- 


ranti intimi e accoglienti, e l'atmosfera 


genuina che si respira tra le sue stradi- 


ne in centro la rendono meta appetibile 


per curiosi e gourmet. Il capoluogo reatino è ritenu- 


to dalla tradizione storica l’umbilicus Italiae, ovvero 
l'ombelico d’Italia. Il suo territorio conserva un fascino 
particolare, un'oasi di bellezza che è rimasta intatta: 


santuari francescani, castelli, borghi e distese di oli- 


veti, il tutto circondato dai monti Reatini. Da vedere le 
medioevali mura cittadine, il ponte romano, la Catte- 
drale di Santa Maria e il Palazzo Vescovile. 

Come se questo non bastasse, nei prossimi giorni ci 
sarà una ragione in più per andare in Sabina, infatti, 
tornerà a Rieti, dal 25 al 28 agosto, la 6° edizione 


della Fiera Campionaria Mondiale del Peperoncino, 
#D° è È "” ° x . 
ovvero “Rieti cuore piccante”, che tingerà le vie del 


centro storico di rosso ed è organizzata dall'Associa- 


zione Peperoncino reatina. 


La città si trasformerà nella capitale di questa amatis- 
sima spezia, ospitando oltre cento stand che presente- 


ranno un'infinità di varianti di peperoncino. 

Ci saranno infatti più di 100 espositori provenienti 
da ogni angolo della Penisola e non mancheranno 
gli ospiti internazionali, come nelle edizioni passate 
della fiera infatti, ci sarà una nutrita presenza di pae- 
si che al peperoncino sono legati a doppio filo, come 
il Messico, l'India, il Perù il Ghana, l'Honduras e tanti 
altri. In attesa dell'importante evento, Alice ha fatto un 
sopralluogo a Rieti per conoscere e farvi conoscere 


IE 4 


damore fiere pr 





1. e 2. Rieti è il 
capoluogo della 
Sabina, uno dei 
territori più belli, 
verdi e accoglienti 
del Lazio, celebre 
per la genuinità 
dei suoi prodotti 
tipici. Rinomato, 
anche l'olio 
extravergine di 
oliva Sabina dop. 
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Ingredienti [per 6 persone) 


per la pasta 

1 kg di farina di grano tenero; 1 panetto 
di lievito di birra; 3 cucchiai di olio 
extravergine di oliva; 1 pizzico di sale 


per la salsa 

500 g di pomodori a pezzettoni 

1 spicchio di aglio; 1 ciuffo di maggiorana 
1 peperoncino; 3 cucchiai di olio 
extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


Fate la classica fontana con la farina; unite 
al centro il lievito di birra, sciolto in acqua 
tiepida, il sale e l'olio, e impastate per bene 
fino a ottenere un composto omogeneo. For- 
mate una palla, coprite e lasciate lievitare 
per circa 4 ore. 

Fate soffriggere l'aglio, schiacciato, con l'o- 
lio, la maggiorana e il peperoncino in un'am- 
pia padella; aggiungete i pomodori e fate 
cuocere per circa 15-20 minuti. 

Portate l'acqua in ebollizione, quindi prende- 
te in mano la palla di pasta lievitata e con 
dei veri e propri pizzichi strappatela in pez- 
zi della grandezza di uno gnocco. Tuffateli 
in acqua e cuoceteli fino a quando saliranno 
a galla. Scolateli, trasferiteli in padella e fa- 
teli saltare con la salsa preparata. Impiatta- 
te e servite fumanti. 
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ALBERGO QUATTRO 
STAGIONI 


Elegante hotel nella piazza 


principale della città, soluzio- 
ne ideale per raggiungere le 
vie più interessanti e le princi- 
pali attrazioni del centro. 
Piazza Cesare Battisti 14 

tel. 0746 271071 


RELAIS VILLA D'ASSIO 
Splendida dimora appena 
fuori Rieti. Composta da quat: 
tro edifici appena ristrutturati, 
è immersa nella campagna 
Rosea, dalla quale provengo- 
no i prodotti biologici utilizza- 
ti nel ristorante. 

Strada Statale 79, Loc. 
Mazzetelli, Colli sul Velino 
tel. 0746 63 62 00 


AGRITURISMO SANTO 
PIETRO DI COLTODINO 
l'agriturismo trova domicilio 
in un casale fortificato nel 
cuore di vasti oliveti, ed è sta- 
to costruito nel medioevo dai 
monaci benedettini di Farfa. 
La cuoca vi farà scoprire i sa- 
pori dimenticati della sabina. 
Santo Pietro di Coltodino 
Fara Sabina, tel. 0765 
386748 


MANGIARE 


OSTERIA TRE SORELLE 


Gestito da tre simpatiche so- 


Cee so NEGNO 


relle che si dividono tra sala 
e cucina, questo ristorante si 
distingue per i sapori genuini 


e tipici, e l'accoglienza. 
Vicolo Fra’ Fedele Bressi 4 


tel. 0746 496666 





BISTROT 

Il Bistrot, in pieno centro città, 
offre piatti sempre molto fan- 
tasiosi. Degna di nota l'ampia 
carta dei vini e l'ottima acco- 
glienza. 

Piazza S. Rufo 


tel. 0746 498798 


TRATTORIA TITO 

In questa trattoria nascosta nei 
vicoli intimi del centro cittadi- 
no, Giovanni Coletti vi farà 
assaggiare i piatti genuini del- 
la cucina reatina. Da provare 
i pizzicotti alla reatina. 

Via San Rufo 5 

tel. 0746 201202 
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alcune delle realtà più piccanti che fondono con tradi- 
zione ed esperienza la cucina reatina a questa amata 
spezia, con ricette saporite e invitanti. 

Una ricetta dell'esperienza sabina in grado di unire 
con equilibrio il peperoncino alla tradizione è senza 
dubbio quella dei “Pizzicotti alla reatina”. Gli ingre- 
dienti di questo piatto saporitissimo sono semplici e lo 
rendono pertanto facilmente replicabile a casa. Noi 
l'abbiamo provata alla trattoria Tito e Giovanni Colet- 
ti che ci ha raccontato la sua preparazione. 
Passeggiando tra i vicoli del centro, una visita d’ob- 
bligo da fare è all’Osteria delle Tre Sorelle, un locale 
raccolto e informale in cui tre simpatiche sorelle vi 
faranno sentire a vostro agio con la loro accoglienza 
e nel quale avrete l'opportunità di assaggiare piatti 
della tradizione, generosi e invitanti. Proprio in tema 
di piatti piccanti, abbiamo assaggiato per voi un an- 
tipasto di bufala, friggitelli scottati e peperoncino e 
un'ottima gricia ai tre peperoncini, ovvero Jalapeno, 
Habanero giallo ed Habanero rosso, piatto piccante 
al punto giusto e saporitissimo. Da provare... 






Per chiudere il pranzo ci siamo concessi un bic- 
chiere di genziana al peperoncino, la regina dei 
digestivi sabini, preparata con cura dal signor Vla- 
dimiro nella sua Officina degli spiriti proprio a due 
passi dall'osteria delle tre sorelle, luogo in cui si 
respira un atmosfera di altri tempi e nel quale è 
pressoché impossibile andare via senza un souve- 


nir in bottiglia. 

Molto interessante è stata anche la visita alla Cioc- 
colateria Napoleone in Piazza Oberdan, una realtà 
di eccellenza nel territorio reatino. In un ambiente 
giovane e dinamico è possibile assaggiare, oltre 
a uno squisito gelato al cioccolato fondente al pe- 
peroncino, anche un’altra delizia, ovvero i maca- 
rons con cuore piccante preparati con cura nel suo 
laboratorio. 

Questo e molto altro è Rieti... ecco perché l'occasio- 
ne di “Rieti cuore piccante” del prossimo 25 agosto 
diventa un richiamo in più per i lettori curiosi, per 
gli esploratori del gusto, per i gourmet irriducibili. Ai 
quali non resta che preparare le forchette! 


SHOPPING 


La famiglia Napoleone rap- 
presenta la tradizione cioc- 
colatiera reatina. Nei suoi 
laboratori i mastri producono 
prodotti squisiti difficili da di- 
menticare. Una visita è d’ob- 
bligo: da provare il gelato al 


cioccolato piccante. 
Piazza Guglielmo Oberdan 
19, tel. 0746 297908 





Situato nella via dello shop- 
ping, nel cuore di Rieti. In que- 
sto negozio la migliore rap- 
presentanza dei prodotti sabi- 
ni. Perfetto per riportarsi a ca- 
sa saporiti souvenir della città. 
Via Roma 62 

tel. 0746 1970559 


Nella sua intima bottega il 
simpatico signor Vladimiro vi 
mostrerà il prodotto artigiana- 
le della sua distillazione e vi 
farà assaggiare le sue gen- 
ziane che sicuramente vorrete 


riportare a casa con voi. 
Via San Donato 13 
tel. 377 2423003 
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ESPRESSIONE UTILIZZATA PER PARLARE 
ff DI QUALCOSA DI MOLTO “PREZIOSO E RARO”. 
\ PROPRIO COME LE RICETTE DI MONICA 

BIANCHESSI CHE, UTILIZZANDO LE CHICCHE, 
PICCOLI GNOCCHETTI A BASE DI PATATE, 
REALIZZA QUATTRO GUSTOSI PRIMI PIATTI 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MONICA BIANCHESSI 
ì foto di MARIE SJOBERG; styling di LOLA GIARDINO 





SI 


PRONTO IN TAVOLA 





Chicche 
CON melanzane 


elurrata 


Ingredienti (per 4 persone) 
300 g di chicche di patate 


1 melanzana; 2 scalogni 

1 spicchio di aglio 

150 g di pomodorini 

1 burrata; 50 ml di latte 

1 pizzico di origano secco 
30 g di pecorino grattugiato 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Lavate la melanzana e ta- 
gliatela a cubetti, quindi con- 
diteli con il sale, l'olio e l’ori- 
gano; mescolate, sistemate su 
una teglia, foderata con carta 
forno, e infornate a 180 °C fi- 
no a doratura. Levate e tenete 
da parte. 


2. Tagliate gli scalogni a 
fettine sottili. Sbollentate i po- 
modorini in acqua bollente e 
salata, scolateli, pelateli e te- 
neteli da parte. In un mixer da 
cucina raccogliete la burrata e 
il latte, e frullate fino a ottenere 
una crema omogenea. Se fos- 
se necessario, aggiungete un 
altro goccio di latte. 


3. In una padella fate ro- 
solare gli scalogni e l'aglio, 
schiacciato, con un filo di olio 
e poca acqua; dopo 2 minuti 


RICETTE PREZIOSE 


aggiungete i pomodorini e fate 
cuocere a fuoco vivo per 1 mi- 
nuto. Regolate di sale, unite le 
melanzane e mescolate. 


4. Nel frattempo lessate le 
chicche in abbondante acqua 
salata, quindi scolatele e tra- 
sferitele in padella. Mescolate, 
aggiungete un filo di olio e poi 
spegnete. Distribuite la crema 
alla burrata nei piatti da por- 
tata e sistemate sopra le chic- 
che. Cospargete con il pecori- 
no grattugiato e servite. 





pepereni C gamberi 


Ingredienti [per 4 persone) 


300 g di chicche di patate 
300 g di falde di peperone 
giallo e rosso 

50 g di capperi dissalati 
10 code di gambero 

già sgusciate; 1 bicchierino 
di brandy; 1 cipolla bianca 
1 spicchio di aglio 

10 datterini 

1 rametto di maggiorana 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Sbucciate la cipolla e ta- 
gliatela a fettine sottili. Tagliate 
le falde di peperone a pezzetti 
e i datterini a metà, e tritate le 
code di gambero. In una pa- 
della fate rosolare la cipolla 
e lo spicchio di aglio, schiac- 
ciato, con un filo di olio e un 
goccio d'acqua. 


2. Dopo 2 minuti unite il pe- 
perone, i pomodorini e i cap- 
peri, regolate di sale e fate 
cuocere per 5 minuti. Bagnate 
con il brandy, lasciate sfuma- 
re e proseguite la cottura per 
altri 10 minuti. Spegnete, ag- 
giungete le code di gambero, 
profumate con la maggiorana 
sfogliata e mescolate per bene. 


3. Lessate le chicche di pa- 
tate in acqua bollente e sala- 
ta, quindi scolatele, trasferitele 
in padella e mantecate per 1 
minuto su fiamma vivace. Im- 
piattate, profumate con una 
generosa macinata di pepe e 
servite. 





Ai ar 


Lidi CON CKOMA 
di pecorino verdure 
CSMive e quanciale 


Ingredienti (per 4 persone) 


300 g di chicche di patate 
1 peperone giallo 

1 zucchina 

2 pomodori maturi 
1 cipolla 

1 costa di sedano 
30 g di prezzemolo 
tritato 

80 g di pecorino 
50 g di panna 
fresca 

50 g di guanciale 
affumicato a fette 
olio extravergine 

di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Sbucciate la cipolla, pri- 
vate il sedano dei filamenti e 
tritate tutto grossolanamente. 
In una padella fate soffriggere 
il trito ottenuto con la metà del 
prezzemolo e un filo di olio; 
unite i pomodori, fatti a dadi- 
ni grossolani, e fate sobbollire 
per circa 3 minuti. 


2. Aggiungete la zucchina, 
spuntata e tagliata a rondelle, 
e il peperone, tagliato a pez- 
zetti. Regolate di sale e di pe- 
pe, incoperchiate e proseguite 
la cottura per altri 10 minuti. 
Scaldate leggermente la pan- 
na, versate il pecorino e frul- 
late il tutto fino a ottenere una 
crema liscia. Tenete da parte. 


3. Disponete le fette di guan- 
ciale in una teglia, foderata 
con carta forno, e fate dorare 
in forno. Levate, scolate le fette 
su carta assorbente da cucina, 
fatele raffreddare e poi tritate- 
le finemente. 


4. Lessate le chicche in ac- 
qua salata, quindi scolatele e 
trasferitele in padella con le 
verdure. Condite con un filo di 
olio e fate mantecare a fuoco 
vivace per 1 minuto. Distribuite 
le chicche in 4 fondine indivi- 
duali, colate la crema di peco- 
rino, insaporite con il trito di 


guanciale e servite. 








de 


verdure stive e quanciale 


ri CON CHLEMA di pecorino 









bicche CCI toni i di s suechina cfagiclini 


Preparazione Ingredienti [per 4 persone) 

1. Tagliate i fagiolini a pezzetti. Spuntate la zucchina e tagliatela a 300 g di chicche di patate; 2 scalogni 

fettine sottili per il lungo. Pulite i fiori e tagliateli a striscioline. In un mixer 10 fiori di zucca grandi 

da cucina raccogliete il basilico e 5 cucchiai di parmigiano grattugiato, e 100 g di fagiolini già mondati 

iniziate a frullare unendo a filo l'olio necessario a ottenere un'emulsione. 1 zucchina; 1 ciuffolditbSsilico 
parmigian 






olio extravergine 
sale . 


2.. Tritate gli scalogni e fateli rosolare in una padella con un filo di olio e 
poca acqua. Dopo 2 minuti unite le zucchine, regolate di sale e prosegui- 










te la cottura per altri 3 minuti. Spegnete e unite i fiori di zucca. Mescolate 
e regolate di sale. 


3. Portate a ebollizione abbondante acqua salata, mettete i fagiolini 
e dopo 5 minuti aggiungete anche le chicche. Una volta cotte, scolate 
tutto, trasferite in padella con il condimento e fate insaporire per 1 minuto 
su fiamma vivace. Spegnete, versate l’emulsione al basilico e mescolate, 
quindi impiattate, spolverizzate con altro parmigiano e servite. 
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- In libreria 
"1 dolci fatti in casa”: 
da Monica Bianchessi 
tante ricette facili e veloci per 

i dolci supergolosi! 

(Sitcom Editore, 19,90 euro). 
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ORA PASTA 





FO F ara 
le ba Ra 


Sapardelle alle 
nocciole e porcini con 


bufala Stracciata 


Ingredienti (per 4 persone) 





320 g di pappardelle 
all'uovo; 400 g di porcini 
50 g di nocciole 

già sgusciate 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 
250 g di mozzarella 

di bufala 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite i funghi: eliminate 
la parte terminale del gam- 
bo, spazzolateli leggermente 
e poi passateli con un panno 
umido, quindi tagliateli a cu- 
betti. Tritate grossolanamente 
le nocciole, trasferitele in una 
padella antiaderente e fatele 
tostare per qualche minuto su 
fuoco medio, mescolando in 
continuazione. 


2. Tritate finemente lo spic- 
chio di aglio e fatelo rosolare 
in padella con un filo di olio. 
Aggiungete i porcini, salate e 
fate cuocere per una decina 
di minuti. Lessate la pasta in 
acqua bollente e salata, quindi 
scolatela e trasferitela in pa- 
della con il condimento. 


3. Bagnate con un mestolo di 
acqua di cottura per la pasta 
e mantecate fino a quando il 


SOTTOBOSCO 


fondo risulterà ristretto e cre- 
moso. Spegnete, profumate 
con il prezzemolo tritato e una 
macinata di pepe, e condite 
con un filo di olio a crudo. 


4. Completate con la mozza- 
rella di bufala, spezzettata, e 
le nocciole, quindi mescolate 
appena, impiattate e servite. 





3 È lt “ Lr 
Linguine ubriache 


con funghi cremini 


e dala al pecorino 


Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di linguine 

300 g di funghi cremini 
250 ml di vino rosso 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 
150 g di panna fresca 
150 g di pecorino 
grattugiato 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Portate a bollore la pan- 
na in un pentolino dal fondo 
spesso. Togliete, incorporate 
il pecorino, rimettete sul fuoco 
e fate cuocere, mescolando in 
continuazione, fino a completo 
scioglimento. Spegnete e fate 
intiepidire. 


2. Pulite i funghi: eliminate 
la parte terminale del gambo, 
spazzolateli leggermente e poi 
passateli con un panno umido, 
quindi affettateli finemente. 


3. Pelate e tritate lo spicchio 
di aglio; fatelo rosolare in una 
padella con un filo di olio, ag- 
giungete i funghi, salate e fate 
insaporire per qualche minuto. 
Versate il vino e proseguite la 
cottura. 


4. Nel frattempo lessate la 
pasta in acqua bollente e sa- 
lata, quindi scolatela molto al 
dente (4-5 minuti prima del 
termine) e trasferitela in padel- 
la con il condimento. Manteca- 
te e fate cuocere fino a quan- 
do la pasta risulterà cotta e il 
fondo ben ristretto. Spegnete 
e condite con un filo di olio a 
crudo e un po’ di prezzemolo 
tritato. Impiattate, ultimate con 
la salsa al pecorino e servite. 





con maiale e 


champignon alla 


birra scura 
Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di spaghetti ruvidi 
300 g di champignon 
già puliti; 300 g di fettine di 
coscia di maiale 

100 g di prosciutto crudo 
in una fetta unica 

1 carota 

1/2 costa di sedano 

1 cipollotto 

200 ml di birra scura 

1 cucchiaio di farina 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate la fetta di pro- 
sciutto crudo a cubetti. Battete 
le fettine di maiale a punta di 
coltello in modo da ottenere un 
trito grossolano. Pulite e lavate 
il sedano, la carota e il cipol- 
lotto, quindi tritateli finemente 
e fateli soffriggere in una pa- 
della capiente con un filo di 
olio. 


2. Infarinate leggermente la 
carne, unitela in padella e me- 
scolate. Aggiungete i cubetti 
di prosciutto crudo e lasciate 
insaporire per qualche minuto, 
quindi unite gli champignon, 
tagliati a lamelle, e fate cuoce- 
re a fuoco vivace. Salate, ba- 
gnate con la birra e proseguite 
la cottura per circa 15 minuti. 


3. 


acqua bollente e leggermente 


lessate gli spaghetti in 


salata, quindi scolateli al den- 
te e trasferiteli in padella con 
il condimento, aggiungendo 
un mestolo di acqua di cot- 
tura della pasta. Mantecate 
per qualche minuto su fiam- 
ma vivace. Impiattate, pepate, 
completate con un filo di olio a 
crudo, e servite. 
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USI 

con plewrctus 
‘ammellicati 

C Salbiccia fresca 


Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di fusilloni ruvidi 

300 g di pleurotus 

(o funghi orecchioni) 

2 salsicce fresche 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
pangrattato; olio extravergine di 
oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite i funghi: eliminate la parte 
terminale del gambo, spazzolateli leg- 
germente e poi passateli con un panno 
umido. Con un filo di olio ungete il fon- 
do di una padella capiente. Coprite con 
i funghi, disposti a testa in giù, e cospar- 
gete con un trito di aglio e prezzemolo. 
Pepate, mettete sul fuoco e fate cuocere 
per qualche minuto su fiamma vivace. 


2. Irrorate con un filo di olio, salate, 
cospargete con un po' di pangrattato, 
incoperchiate e proseguite la cottura 
per circa 10 minuti su fiamma media, 
o comunque fino a quando il fondo di 
cottura non risulterà ben asciutto. Spe- 
gnete, tritate grossolanamente i funghi 
e teneteli da parte. 


3. Fate rosolare le salsicce, private del 
budello e ben sgranate, in una padella 
con un filo di olio. Sfumate con il vino 
e proseguite la cottura per una decina 
di minuti. Lessate la pasta in acqua bol- 
lente e leggermente salata, quindi sco- 
latela al dente e trasferitela in padella 
con la salsiccia. 


4. Bagnate con mestolo di acqua 
di cottura della pasta, unite i funghi e 
mantecate per qualche minuto su fiam- 
ma vivace. Impiattate, guarnite con un 
filo di olio a crudo e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


_ patate calorie 


Ln 
e nr 


320 g di paccheri rigati; 200 g di speck a listerelle; 300 g di cardoncelli 
200 g di latte; 1 patata grande; 1/2 porro; 1 spicchio di aglio; 1/2 bicchiere di vino 
bianco secco; 1 ciuffo di prezzemolo; olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Sbucciate e tagliate a dadini la patata. 
Incidete il porro nel senso della lunghezza, 
sciacquatelo e affettatelo finemente. Scalda- 
te un filo di olio in una casseruola, unite il 
porro e la patata, e fate rosolare per qualche 
minuto. Coprite con il latte e fate cuocere fino 
a quando le verdure risulteranno morbide. 


2. Trasferite tutto in un mixer da cucina, sa- 
late e frullate fino a ottenere una crema densa 
ma non troppo soda e asciutta (eventualmen- 
te, correggete la consistenza con un goccio di 
latte). Fate rosolare lo speck in una padella 
antiaderente fino a farlo diventare dorato e 
croccante. Spegnete e tenete da parte. 


3. Pulite i funghi: eliminate la parte termi- 
nale del gambo, spazzolateli leggermente 


e poi passateli con un panno umido. Fate 
rosolare l'aglio in una padella con un filo 
di olio, unite i funghi, sminuzzati, e fateli ro- 
solare per qualche minuto. Sfumate con il 
vino, salate, pepate e proseguite la cottura 
per altri 10 minuti. 


4. lessate la pasta in acqua bollente e 
leggermente salata, quindi scolatela e tra- 
sferitela in padella con i funghi. Unite un 
mestolo di acqua di cottura e mantecate per 
qualche minuto. Unite lo speck, profumate 
con il prezzemolo e mescolate. 


5. Ultimate con due terzi della crema di 
porri e patate, e mescolate in maniera irre- 
golare. Impiattate, completate con la crema 
restante e servite. 
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ORA PASTA | S0TTO0BOSCO 


Ingredienti (per 4 persone] 





20 gomitoni rigati 

300 g di ricotta di 
pecora romana 

300 g di pioppini 

300 g di passata rustica 
di pomodoro 

1/2 bicchiere di vino 
bianco secco 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


Pulite i funghi: elimi- 
nate la parte terminale 
del gambo, spazzolateli 
leggermente e poi passa- 
teli con un panno umido. 
Trasferite la ricotta in una 
ciotola, salate leggermente 
e profumate con una ma- 
cinata di pepe e un po’ di 
prezzemolo tritato; mesco- 
late per bene e tenete da 
parte. 


Tritate finemente l’a- 
glio e fatelo rosolare in 
una padella con un filo di 
olio; aggiungete i pioppini, 
salate e sfumate con il vino 
bianco. Versate la passata 
di pomodoro e fate cuoce- 
re per circa 15 minuti. 


Lessate la pasta in ac- 
qua bollente e salata, quin- 
di scolatela e conditela con 
un filo di olio (fate attenzio- 
ne a non romperla). Farcite 
ciascun gomitone con qual- 
che cucchiaino di ricotta 
e distribuite nei piatti da 
portata. Completate con il 
sugo di pioppini, qualche 
fogliolina di prezzemolo 
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SCUOLA DI CUCINA | A CIASCUNO IL SUO 


So mantecato con crema di gamberi 
& (445 102) 
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Ingredienti (per 4 persone) 


150 g di riso Sant'Andrea 
80 g di zucchero 

800 ml di latte 

3 uova 

25 g di arancia candita 
1/2 tazzina di rum 
pangrattato 

burro 


Preparazione 


1. Portate a bollore il latte 
in una pentola capiente. Ver- 
sate il riso (foto A), mescolate 
e fate cuocere per 10 minuti. 
A questo punto aggiungete lo 
zucchero e l'arancia candita, 
tagliata a cubetti (foto B), e 
proseguite la cottura per altri 
10 minuti. Spegnete, versate 
in una terrina e lasciate raf- 


freddare (foto C). 


2. Nel frattempo separate | 
tuorli dagli albumi e montate 
quest'ultimi a neve ben ferma 
(foto D). Quando il riso sarà 
ormai freddo, aggiungete i 
tuorli e il rum (foto E), e me- 
scolate per bene. Incorporate 
infine gli albumi montati, me- 
scolando delicatamente e con 
movimenti dal 
l'alto (foto F). 


basso verso 


3. Imburrate delle cocottine 
(foto G) e spolverizzatele con 
un po' di pangrattato. Versa- 
te il composto ottenuto (foto 
H) e infornate a 180 °C per 


SCUOLA DI CUCINA 


A CIASCUNO 


circa 30 minuti. Trascorso il 
tempo di cottura, levate e fate 
raffreddare, quindi portate in 
tavola e servite. 








(SO CUIDU 
I 


e coriandolo 


Ingredienti (per 4 persone) 


200 g di riso basmati 
2 cucchiaini di curry 
10 semi di coriandolo 
1/2 bicchiere di olio 
extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Raccogliete il riso in una 
ciotola, copritelo con il doppio 
del suo volume in acqua (foto 
A) e lasciatelo in ammollo per 
almeno un'ora: in questo modo 
il riso perderà l’amido più su- 
perficiale e i chicchi rimarran- 
no più sgranati. 


2. Trascorso il tempo di am- 
mollo, scolate il riso (foto B) e 
trasferitelo in una casseruola. 
Coprite con il doppio del suo 
volume in acqua (foto C) (cir- 
ca 400 ml), salate e portate a 
bollore su fiamma vivace. Una 
volta preso il bollore, abbassa- 
te la fiamma al minimo e copri- 
te con la pellicola trasparente 
per microonde (foto D). Inco- 
perchiate e lasciate cuocere 
per 10 minuti. 


3. Trascorso il tempo di cottu- 
ra, spegnete e lasciate riposa- 


IL SUO 


re il riso, coperto, per altri 10 
minuti. A questo punto scoprite 
(foto E) e mescolate. Racco- 
gliete il coriandolo in un mor- 
taio e pestate per bene (foto F). 


4. Scaldate l’olio in una pa- 
della, unite il curry e il corian- 
dolo pestato, e fateli soffrigge- 
re brevemente a fuoco dolce 
(foto G). Aggiungete il riso 
basmati e fatelo saltare per 
qualche minuto (foto H). Distri- 
buite nelle ciotoline individuali 
e servite come accompagna- 
mento a secondi di pesce o 
carne bianca. 


TRA PARENTESI 
Particolarmente aromatico, 

il riso basmati viene per metà 
bollito in acqua e per metà 
cotto al vapore: in questo modo 
si otterrà una cottura al dente 
ottimale. La fase di ammollo 
del riso non è sempre 
obbligatoria: alcune preparazioni, 
infatti, richiedono dei chicchi 
più incollati tra di loro. 
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di gamberi 
Ingredienti (per 4 persone] 


200 g di riso venere 

500 ml di brodo di pesce 
200 g di gamberi 

200 ml di crema di latte 
60 g di burro 

1 spicchio di aglio 


1 peperoncino 

1 bicchiere di vino 
bianco 

2 cucchiai di farina 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Fate sciogliere 20 g di bur- 
ro in un tegame, quindi versate 
il riso, mescolate e fate scalda- 
re per bene, senza tostarlo (fo- 
to A). Bagnate con metà brodo 
bollente (foto B), incoperchiate 
e lasciate cuocere per circa 25 
minuti su fiamma bassa, me- 
scolando di tanto in tanto. 


2. Trascorso il tempo di cot- 
tura, versate il brodo restante 
(foto C) e fate riprendere il 
bollore, quindi incoperchiate, 
spegnete il fuoco e lasciate ri- 
posare per 20 minuti. Trascor- 
so questo tempo, controllate la 
cottura e, se fosse necessario, 
rimettete sul fuoco e fate eva- 
porare il liquido in eccesso. 


3. Sgusciate i gamberi (foto 
D) ed eliminate il filamento scu- 
ro dell'intestino. Fate soffrigge- 
re lo spicchio di aglio, schiac- 
ciato, e il peperoncino con un 
filo di olio; unite i gusci e le 
teste dei gamberi, mescolate e 
fate rosolare per bene. Sfuma- 
te con il vino (foto E), aggiun- 
gete un bicchiere di acqua e 
lasciate cuocere per 10 minuti. 


4. Tagliate i gamberi a ron- 
delle (foto F), quindi infarinate- 
le e salatele leggermente. Fate 
sciogliere il burro restante in 
un padellino, unite le rondelle 
di gambero e fatele rosolare 
per bene. Versate il fumetto 
di gamberi filtrato (foto G) e 
la crema di latte, mescolate 
e fate cuocere per 5 minuti a 
partire dal bollore. 


5. Versate la salsa ottenuta 
nel riso venere e mantecate 
per bene sul fuoco (foto H). 
Distribuite nelle ciotoline indivi- 
duali e servite. 


TRA PARENTESI 


In questa preparazione 
il riso venere viene cotto 
per assorbimento. 









Aibotto lento 
«Do fitta” 


Ingredienti 


200 g di riso vialone nano 
500 ml di brodo vegetale 
2 coste di sedano 

2 carote 

2 porri 

10 foglie di basilico 

50 g di parmigiano 

1/2 bicchiere di vino 
bianco 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Lavate le verdure, monda- 
tele e tagliatele a cubetti di 1/2 
cm (foto A). Fate scaldare 4 
cucchiai di olio in una padella, 
aggiungete le verdure e fatele 
soffriggere per una decina di 
minuti (foto B). Aggiustate di 
sale e poi spegnete. 


2. Scaldate un filo di olio in 
un tegame, unite il riso, mesco- 
late e fate tostare per bene (fo- 


to C). Bagnate con il vino (foto 
D) e lasciate sfumare, quindi 
portate a cottura il riso ag- 
giungendo un mestolo di bro- 
do caldo man mano che viene 
assorbito (foto E). 


3. Dopo dieci minuti di cot- 
tura, aggiungete le verdure 
soffritte (foto F) e proseguite 
la cottura. Quando il riso sa- 
rà cotto al dente, aggiungete 
altro brodo per renderlo un 
pochino più lento. Spegnete e 
mantecate con il parmigiano 
grattugiato (foto G). Aggiusta- 
te eventualmente di sale. Profu- 
mate con il basilico spezzetta- 
to (foto H), impiattate e servite. 


TRA PARENTESI 
Utilizziamo la qualità vialone 
nano per ottenere un risultato 
intermedio tra una minestra 
e un risotto. 


di Massimo Malantrucco 


2 n Italia le varietà di riso 
vengono divise in quattro 
gruppi: originario o comune, 
semifino, fino e superfino. 
Questa classificazione non 
tiene conto della qualità, 

ma si basa su parametri 
precisi: la lunghezza, 
l'aspetto e la forma. 


® In questo numero 

di Alice Cucina ho focalizzato 
l'attenzione su alcune qualità 
di riso facilmente reperibili ma 
meno utilizzate nel quotidiano. 
Grazie alle caratteristiche 

di ogni singola qualità, 
vediamo anche quattro 
differenti metodi di cottura. 


n La differenza tra riso 

e risotto: parliamo di “riso” 
quando questo viene 

lessato o cotto al vapore, 

e successivamente condito. 

Il “risotto”, invece, viene cotto 
aggiungendo il brodo caldo 
man mano che viene assorbito 
e infine mantecato. 


= Per quelle preparazioni 
particolarmente aromatiche, 
come i pomodori al riso, 

è molto importante 
l'ammollo. Lasciare il riso 

in ammollo con gli aromi 
(nel caso dei pomodori 

al riso nel succo di pomodoro 
e spezie) determina 

due fattori importanti: 

il migliore assorbimento 
degli aromi, per cui il piatto 
ne acquisterà in sapore, 

e un risultato più morbido 

e non troppo asciutto. 


® Importante da ricordare: 
la fase di tostatura del riso non 
ne inizia la cottura interna 





(per cui possiamo tostare 

il riso anche in anticipo, 

per abbreviare i tempi 

se stiamo aspettando 

degli ospiti, quindi spegnere 
e aspettare il loro arrivo). 
Dal momento in cui 
sfumiamo con del vino 

o iniziamo a bagnare con 
del brodo, il chicco inizia la 
sua espansione e la cottura 
non deve essere più interrotta. 


|| basmati è una varietà 

di riso a chicco lungo, famosa 
per la sua fragranza e il gusto 
delicato. Coltivato in India 

e in Pakistan da diversi secoli, 
è un riso originario con un 
indice glicemico molto basso. 


Bene 
italiana. Si tratta di un incrocio 
convenzionale tra una qualità 
asiatica di riso nero e una 
varietà della Pianura Padana. 


|| vialone nano è un riso 
semifino e ha un chicco 

di media grandezza, 
semilungo e tondeggiante. 
Cuoce in circa 13 minuti. 
Tende a “sfarinare” 
leggermente, quindi è più 
adatto per risotti lenti 

e minestroni. Assorbe 
facilmente gli odori e si lega 
con armonia agli ingredienti. 


|| Sant'Andrea 

è un riso fino e ha un chicco 
di forma allungata che tiene 
bene la cottura. 

Per il suo alto contenuto 

di amido è particolarmente 
indicato nella preparazione 
di minestre, zuppe, 
preparazioni al vapore, 
timballi e dolci. 
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ioiello vitivinicolo del Sud Italia, 

i Cantine Marisa Cuomo ha sede 

a Furore “il paese che non c'è”, 
nel cuore della Costiera Amalfitana. Era il 
1983 quando Andrea e Marisa, giovani 
sposi, davano vita alla loro impresa. Con un 
obiettivo: produrre vini che fossero espressione 
di un territorio che amavano profondamente. 
A raccontare la loro storia è proprio la dolce 
metà di Andrea Ferraioli, quella Marisa 
Cuomo di cui le Cantine portano il nome. 


La mia era una famiglia modesta. Con così 
tanti figli ovvio ci fosse bisogno dell'aiuto di 
tutti. Così è stato. Fin da piccola ho imparato 
il valore del lavoro e del sacrificio. 





Con Andrea ci siamo conosciuti nel 1982 e 
sposati l’anno dopo, nel 1983. Avevo appena 
20 anni, lui 25. Eravamo giovanissimi... 


S Î O / ] O i È In seguito a divisioni ereditarie Andrea era 
I une | entrato in possesso di 3,5 ettari di vigneti e 


lui cosa fa? Me li intesta, cantina inclusa. 


Proprio così, ma anche una scommessa. Ogni 
volta Andrea racconta che mi ha regalato 
una cantina. Altro che cantina, un progetto di 
\ ATTON JNISONO IT CUC cantina! La verità è che abbiamo iniziato da 
3 MA MARISA zero, lavorando fianco a fianco, dalla mattina 
di FRANCESCO MONTEFORTE BIANCHI | alla sera nelle vigne. Poi sono arrivate le 
prime bottiglie. E con loro i primi guadagni. 
Appena incassavamo qualcosa, investivamo 
il doppio per far crescere il nostro progetto. 


LI ld (16 NU 
Un bianco Gran Furor Divina Costiera, 
marchio creato dal nonno di Andrea nel 
1942 e che noi avevamo acquistato. Ricordo 
l'emozione. Ma più di tutto la preoccupazione. 
E se non avesse venduto abbastanza? A 
quei tempi i vini della Costiera non erano né 
conosciuti né apprezzati. 


Qui a Furore i vigneti partono da 200 m 
e arrivano a oltre 500 m di altezza. Dalla 





manutenzione dei terrazzamenti alla raccolta 
delle uve si fa tutto a mano. Per fare un buon 
vino ci vogliono coraggio, determinazione, 
sacrificio. Ma la poesia, quella no! 


| nostri vigneti si sviluppano in terrazzamenti 
arrampicati su ripidi pendii a picco sul 
mare. L'uno sull'altro, in verticale. Per 
contro, la maggior parte delle viti esce in 
orizzontale dalle pareti dei muretti a secco 
dei terrazzamenti e cresce adagiandosi su 
pergole sostenute da pali di castagno. È un 
po' tutto alla rovescia! 


amm 
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Sono la più autentica espressione del nostro 
territorio. Con Andrea abbiamo recuperato 
una cinquantina di varietà con le quali, 
grazie ai consigli del professor Luigi Moio, il 
nostro enologo, conduciamo sperimentazioni. 
Per tornare alla sua domanda, la scelta è 
dettata proprio dal desiderio di produrre vini 
che non siano paragonabili a nessun altro. 


Proprio così. E quello che finora ci ha dato le 
soddisfazioni più grandi in fatto di premi e 
riconoscimenti nazionali e internazionali. 


Ad Andrea innanzitutto, per la forza, la 
tenacia, la convinzione. E poi anche a 

me. Abbiamo trascorso la nostra gioventù 
lavorando. È vero che l'azienda si chiama 
Marisa Cuomo. Ma Marisa Cuomo siamo noil 
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Anche le etichette dei vostri vini parlano di 
territorio. Niente immagini concettuali ma 
descrizioni pittoriche della Costiera 

Chi beve un vino, oltre a godere delle 


sue caratteristiche, deve sapere da dove 
proviene. Le immagini che scegliamo per 
le nostre etichette, vere e proprie cartoline, 
rispondono proprio a questa esigenza. 


Fare impresa al Sud. Mica facile. Quali sono 
le maggiori difficoltà con cui vi siete scontrati? 
Soprattutto la burocrazia. Un ostacolo quasi 
insuperabile. 


Le danno il numero di cellulare di Renzi, che 
cosa gli chiederebbe? 

Marisa Cuomo realizza i suoi vini anche 
grazie alle uve che acquista da una 
cinquantina di piccoli contadini. Molti di loro 
avevano abbandonato i vigneti. Con mio 
marito li abbiamo aiutati a riparare i muri a 





A sinistra: il 
fiordo di Furore, 
dal quale, con 
un gioco di 
parole, prende 
il nome il 
Fiorduva, punta 
di diamante 
dell'azienda. 
Sopra: quando si 
dice un territorio 
estremo... A 
destra: nei 
vigneti di Furore 
si fa tutto a 
mano! In basso: 
Marisa Cuomo 
siamo noi! 


secco, rimettere in sesto i terrazzamenti, li 
abbiamo sostenuti anche economicamente. 
In questo senso siamo stati veri e propri 
costruttori di territorio. L'abbiamo fatto con 
amore e per amore della nostra terra, della 
nostra gente. Ecco, quello che abbiamo fatto, 
forse avrebbe dovuto farlo la politica. Ma 
l'invito è sempre valido! 


In appendice a ogni romanzo spesso ci 

sono i ringraziamenti dell'Autore. Chi vuole 
ringraziare Marisa Cuomo? 

Andrea, la mia famiglia, il professor Moio, i 
nostri dipendenti, una decina in tutto... Ma 
anche i piccoli contadini di cui le ho appena 
detto. Quando abbiamo iniziato ad aiutarli 
hanno ripreso a occuparsi delle vigne. Un 
contributo fondamentale. | contadini di qui 
non vogliono parole, vogliono fatti. Avere la 
fiducia di un contadino della Costiera non è 
per niente facile! 
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MMIELLO I CARNE BIANCA 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MASSIMO PICCHERI (Le Officine del Gusto, Roma) 
foto e styling di ELISA ANDREINI 





SCUOLA DI CUCINA 
da ‘di Scvracoscia di tacchino al lajine 
Ingredienti [per 4 persone] 


1 sovracoscia di tacchino; 1 cipolla rossa; 2 spicchi di aglio; 3 pomodori; 2 patate; 3 carote 
1 limone; 50 g di olive nere già snocciolate; 1 ciuffo di prezzemolo; 1 pezzetto di zenzero fresco 
peperoncino; curcuma; paprica dolce; cumino; coriandolo; olio extravergine di oliva; sale 


per accompagnare 
pane fipo pita 





SPELLATE IL TACCHINO 
Disossate la sovracoscia 

di tacchino, eliminate la pelle 

e tagliatela a bocconcini piccoli. 








MONDATE ODORI E VERDURE 
Sbucciate la cipolla, pelate gli spicchi 
di aglio e tritate tutto finemente. 
Mondate e lavate le carote, le patate 
e i pomodori, quindi tagliateli a dadini 
della stessa dimensione della carne. 


PREPARATE GLI ALTRI AROMI 
Con un mixer da cucina tritate 
finemente il prezzemolo e lo zenzero, 
pelato. Lavate il limone, tagliatelo 

a spicchi e passateli nel sale. 
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Mettete la tajine su fuoco medio, 
aiutandovi con uno spargifiamma, 

e fate rosolare il trito di cipolla 

e aglio con un filo di olio. Unite 

i bocconcini di tacchino, incoperchiate 
e fate cuocere per 10 minuti. 


Trascorso questo tempo, prelevate 
il tacchino dalla tajine e trasferitelo in una 
ciotola. Aggiungete le carote, le patate 

e 1 bicchiere di acqua nella tajine sul fuoco, 
incoperchiate e lasciate cuocere 
per una decina di minuti. 


Togliete il coperchio e unite 

il trito di prezzemolo e zenzero, 
i pomodori, gli spicchi di limone, 
il tacchino e le olive nere. 


Aromatizzate a piacere con una spolverizzata 
di curcuma, paprica, cumino, coriandolo e 
peperoncino macinato, mescolate, incoperchiate 
e lasciate cuocere per circa 40 minuti su fuoco 
basso. Trascorso il tempo di cottura, spegnete 

e lasciate raffreddare. Servite i bocconcini di 
tacchino accompagnandoli con il pane pita. 







ADI COLTELLO I CARNE BIANCA 
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Aotols di tacchino 


ribieno di prosciutto 


crudo fichi C CAN nella 


Ingredienti (per 4 persone) 


700 g di fesa di tacchino 
200 g di prosciutto crudo 
dolce; 8 fichi 

2 mele verdi 

2 stecche di cannella 

2 spicchi di aglio 

aceto di miele 

cannella in polvere 

olio extravergine di oliva 
sale di Cervia 


Preparazione 


1. Disponete la carne su un 
tagliere e con un coltello affila- 
to apritela a libretto fino a otte- 
nere una fetta unica uniforme. 
Salate leggermente e adagiate 
sopra le fette di prosciutto, la- 
sciando circa 2 cm dai bordi. 
Disponete al centro i fichi, sbuc- 
ciati, e spolverizzate con un po' 
di cannella. Arrotolate la fesa e 
legatela con spago da cucina. 


2.. In una padella fate rosola- 
re gli spicchi di aglio in camicia 
con un filo di olio; disponete il 
rotolo di carne e fatelo rosolare 
per bene su tutti i lati. Sfumate 
con 1 bicchiere di aceto di mie- 
le, aromatizzate con le stecche 
di cannella, incoperchiate e 
lasciate cuocere per circa 30 
minuti. Trascorso il tempo di 
cottura, sistemate il rotolo su un 
tagliere e fatelo raffreddare a 


IN PUNTA DI COLTELLO 


temperatura ambiente per una 
decina di minuti. 


3. Nel frattempo sbucciate 
e tagliate a tocchetti le mele. 
Eliminate l'aglio e rimettete sul 
fuoco la padella con il fondo 
di cottura. Aggiungete le mele 
e fatele rosolare leggermente, 
quindi bagnate con un goccio 
di aceto e fate cuocere a fuoco 
basso fino a ottenere un fondo 
di cottura ben addensato. 


4. Tagliate il rotolo di tacchino 
a fette di circa 2 cm e distribui- 
tele nei piatti da portata. Guar- 
nite con la dadolata di mele e il 
fondo di cottura, e servite. 





al Shichimi logarabhi 
ejulicnne di verdure 
Ingredienti (per 4 persone) 


600 g di fesa di tacchino 
200 g di yogurt bianco 
intero; 4 cucchiai di shichimi 
togarashi (miscela di spezie 
giapponesi); 2 melanzane 
3 carote; 4 zucchine 

1 peperone rosso 

1 peperone giallo 

1 peperone verde 

semi di sesamo bianco 
semi di sesamo nero 

olio di semi di sesamo; sale 


per accompagnare 
riso basmati già lessato 


CARNE BIANCA 


Preparazione 


1. Con un coltello ben affila- 
to tagliate la fesa di tacchino a 
fette e poi a striscioline sottili, 
tipo tagliolini. Raccoglieteli in 
una ciotola, unite lo yogurt e 
mescolate per bene. Trasferite 
in frigorifero e fate marinare 
per circa | ora. 


2. Lavate e mondate tutte le 
verdure, quindi tagliatele a ju- 
lienne sottile (dovranno avere 
più o meno la stessa dimen- 
sione della carne). Trascorso il 
tempo di marinatura, aggiun- 
gete il shichimi togarashi alla 
carne e mescolate per bene. 


3. In un wok scaldate un filo 
di olio, unite le verdure e fatele 
saltare per appena 2 minuti. 
Quindi aggiungete i tagliolini 
di tacchino e una spolverizza- 
ta di semi di sesamo bianco e 
nero, e fate cuocere per una 
decina di minuti, mescolando 
spesso. Regolate infine di sale. 
Distribuite nei piatti da portata, 
accompagnate con un tortino 
di riso basmati e servite. 





Tagottini 
di tacchino alla 


crema di ricotta 


e zafferano CON 
croccante di pistacchi 
emandorte 


Ingredienti (per 4 persone] 
8 fette di fesa di tacchino 


400 g di ricotta di pecora 
(ben sgocciolata) 

1 bicchiere di latte 

1 cipolla rossa di Tropea 
qualche pistillo di zafferano 
pistacchi già sgusciati 
mandorle già sgusciate 

olio extravergine di oliva 


sale di Maldon 


Preparazione 


1. Setacciate la ricotta con 
un colino a trama fitta in modo 
che risulti cremosa e omoge- 
nea. In un pentolino scaldate il 
latte, unite i pistilli di zafferano, 
mescolate e lasciate in infusio- 
ne. Nel frattempo con un bat- 
ticarne battete delicatamente 
le fette di tacchino rendendole 
tutte allo stesso spessore. 


2. Aggiungete il latte aroma- 
tizzato e 1 cucchiaio di pistac- 
chi e di mandorle, tritati, alla 
ricotta e mescolate. Aggiusta- 
te di sale. Distribuite al centro 
di ciascuna fetta di carne una 
quenelle di ricotta, quindi chiu- 
dete a raviolo e sigillate con 
uno stecchino di legno. 


3. Sbucciate la cipolla e tri- 
tatela finemente, quindi fatela 
stufare in padella con un filo di 
olio e un goccio di acqua per 
una ventina di minuti. A questo 
punto aggiungete i fagottini di 
tacchino, incoperchiate e fate 
cuocere per 10 minuti, facen- 
doli dorare per bene negli ulti- 
mi minuti di cottura. Aggiustate 
di sale. 


4. Distribuite i fagottini nei 
piatti da portata e cosparge- 
te con un po' di pistacchi e di 
mandorle, tostati e poi tritati 
finemente. Ultimate con un filo 
di olio a crudo e servite. 
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ai frutti di bosco © menta 





sca di tacchino 


fighi e piselli 


(pag. 141 S) 


VIZA 








Ingredienti [per 4 persone] 


1 sovracoscia di tacchino 

500 g di frutti di bosco 

1 ciuffo di menta 

20 g di zucchero di canna 
aceto di frutti di bosco 

sidro di mele 

olio extravergine di oliva; sale 





Ingredienti (per 4 persone] 
600 g di fesa di tacchino 


300 g di macinato di manzo 

e di maiale; 2 fette di pancetta 
fresca di maiale; 1 uovo 

150 g di champignon 

50 g di piselli; 1 spicchio di aglio 
1 cipolla; 1 costa di sedano 

2 carote; 1 rametto di rosmarino 
1 ciuffo di prezzemolo 

vino bianco; parmigiano 
grattugiato; olio extravergine 

di oliva; sale e pepe 


I7S 


IN PUNTA DI COLTELLO 


CARNE BIANCA 


Llrpiibizio di tacchino ai frati di bosco e menta 


Preparazione 


1. Disossate la sovracoscia ed eliminate 
eventuali piume residue passando la pelle sulla 
fiamma del fornello. Con un coltello ben affi- 
lato, aprite le parti più spesse fino a ottenere 
una fetta unica regolare. Salate leggermente 
e profumate con qualche foglia di menta. Ar- 
rotolate, stringendo per bene, e poi legate con 
spago da cucina. 


2. Scaldate un filo di olio in una padella, si- 
stemate l'arrosto di tacchino e fatelo rosolare 
su tutti i lati; bagnate con un goccio di sidro 
e lasciate sfumare. Trasferite in una teglia da 
forno, coprite con un foglio di carta alluminio 


9 asea di tacchino fenghi e piselli 


Preparazione 


1. Con un coltello ben affilato eliminate il 
grasso in eccesso dalla fesa di tacchino, pa- 
reggiate le parti più alte e poi incidetela late- 
ralmente fino a ottenere una sorta di tasca. In 
una ciotola raccogliete il macinato di manzo 
e di maiale, l'uovo e una manciata di parmi- 
giano grattugiato. Regolate di sale e di pepe, 
e mescolate fino a ottenere un composto omo- 
geneo. Trasferite in frigorifero e fate riposare 
per un'oretta. 


2. In una padella fate rosolare l'aglio con 
un filo di olio; unite i funghi, puliti e tagliati 
a lamelle, e i piselli, e lasciate insaporire per 
qualche minuto. Sfumate con 1 bicchiere di 
vino, salate e fate cuocere per circa 15 minuti. 
Spegnete e lasciate raffreddare, quindi unite al 
composto di carne e mescolate. 


e infornate a 180 °C per circa 30-40 minuti. 


3. Lavate i frutti di bosco e raccoglieteli in un 
pentolino con lo zucchero. Mettete sul fuoco e 
fate sciogliere dolcemente, quindi bagnate con 
1 bicchiere di aceto e lasciate cuocere per cir- 
ca 10 minuti. Infine frullate fino a ottenere una 
salsa omogenea e leggermente addensata. 


4. Trascorso il tempo di cottura, sfornate l'ar- 
rosto, lasciatelo raffreddare su un tagliere e poi 
tagliatelo a fette spesse circa 1 cm. Nappa- 
te con la salsa ai frutti di bosco, guarnite con 
qualche fogliolina di menta e servite. 


3. Farcite la tasca di tacchino con il compo- 
sto ottenuto e poi cucite l'apertura con un ago 
e del filo da cucina. Avvolgete con le fette di 
pancetta, profumate con un po' di rosmarino e 
poi legate con spago da cucina. 


4. Mondate gli odori e tritateli finemente. 
Fateli appassire in una padella con un filo di 
olio; unite la tasca di tacchino e fatela rosolare 
su tutti i lati, quindi sfumate con un goccio di 
vino, incoperchiate e fate cuocere per circa 40 
minuti. A cottura ultimata, spegnete e lasciate 
raffreddare. 


5. Frullate il fondo di cottura e poi filtratelo 
con un colino. Tagliate la tasca a fettine, nap- 
patele con il fondo di cottura, guarnite con 
qualche fogliolina di prezzemolo e servite. 
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O A FRUTTA LEGGERMENTE CARAMELLATA, 


VI CONQUISTERANNO PER GUSTO be 3 (og. (24) 
E ORIGINALITÀ | 


a cura della redazione; ricette, foto e styling di MARIE SJÒBERG 
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piedini di (pelle agli pren 
ecoriandolo con riso basmati 
(bag. 124) 
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GRANDI CLASSICI 





con fcic YrAS e mele 
brasati 


Ingredienti (per 4 persone) 


400 g di filetto di manzo 
a fettine 

200 g di foie gras 

100 g di germogli di soia 
2 mele verdi 

1 ciuffo di prezzemolo 

2 cucchiai di zucchero 

di canna 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate le fettine di filetto 
a striscioline lunghe, larghe 
circa 2 cm. Salatele e pepa- 
tele. Lavate le mele, eliminate 
il torsolo e tagliatele a spicchi, 
quindi fateli cuocere in padella 
con lo zucchero di canna e un 
goccio di acqua, fino a quan- 
do saranno leggermente mor- 


bidi e dorati. 


2. Scaldate un filo di olio in 
padella, disponete le striscio- 
line di carne e fatele rosolare 
da entrambi i lati per pochi 
minuti. Tagliate il foie gras a 
cubetti regolari. 


3. Infilzate la carne e il foie 
gras negli spiedini di legno, 
alternandoli. Distribuite i ger- 
mogli di soia nelle fondine in- 
dividuali e adagiate sopra gli 
spiedini di carne e gli spicchi di 


DRITTI 


AL CUORE 


mela caldi. Guarnite con qual- 
che fogliolina di prezzemolo e 
un filo di olio a crudo, e servite. 





piedini di pelle 


agli agrumi 

e coriandolo 

con riso basSmati 
Ingredienti [per 4 persone) 


800 g di petto di pollo 
250 g di riso basmati 

2 lime 

1 limone 

1 ciuffo di aneto 

1 ciuffo di coriandolo 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate il pollo a cubetti e 
infilzateli negli spiedini. Dispo- 
neteli in una terrina capiente 
e conditeli con il succo di 1/2 
lime e del limone, un filo di olio 
e un pizzico di sale e di pepe. 
Lasciateli marinare per almeno 
mezz'ora in frigorifero. 


2. Trascorso il tempo di ma- 
rinatura, scolate gli spiedini 
e disponeteli in una teglia, 
foderata con carta forno. Pro- 
fumate con un po’ di aneto, 
tritato, e infornate a 180 °C 
per circa 25 minuti. 


3. Portate a bollore 500 ml 
di acqua in una pentola. Sa- 
late, versate il riso e fate cuo- 
cere per 20 minuti a fiamma 


bassa. Una volta a cottura, 
scolatelo, conditelo con un filo 
di olio e mescolate. 


4. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate gli spiedini e di- 
stribuiteli nei piatti da portata. 
Disponete a fianco il riso les- 
sato e profumate con una ma- 
cinata di pepe e il coriandolo 
e l’aneto, tritati. Guarnite con 
spicchi di lime e scorzette di 
lime e limone, e servite. 





piedini di patate 
novelle ribicni 

di Salsa vec fort 
ed erba cipellina 
Ingredienti (per 4 persone] 


1 kg di patate novelle 

150 g di roquefort 

20 g di burro 

200 ml di panna liquida 

1 mazzetto di erba cipollina 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate accuratamente le 
patate novelle, disponetele 
in una teglia, foderata con 
carta forno, salate, pepate e 
infornate a 180 °C per circa 
20 minuti. 


2. Nel frattempo fate fonde- 
re il burro in una casseruola, 
aggiungete 100 g di roquefort, 
tagliato a dadini, e la panna, e 
fate sciogliere, mescolando in 
continuazione, fino a ottenere 
una salsa omogenea. 


3. Trascorso il tempo di cot- 
tura delle patate, sfornatele e 
incidetele a croce. Irroratele 
con la salsa al roquefort e in- 
fornate nuovamente per altri 5 
minuti. Levate e trasferite in un 
piatto da portata. Cospargete 
con il roquefort restante, smi- 
nuzzato, e l'erba cipollina, tri- 
tata. Infilzate con gli stecchini 
di legno e servite. 
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li albicocche 


Secche farcite 


CON OrMmaggio brie 


OC NOC( 
Ingredienti (per 4 persone] 


200 g di albicocche secche 
100 g di gherigli di noce 
250 g di brie 

1 ciuffo di menta 


Preparazione 


1. Tagliate a fettine il brie. 
Sfogliate la menta, sciacqua- 
te delicatamente le foglie e 
asciugatele con carta assor- 
bente da cucina. 


2. Tagliate a metà le albi- 
cocche secche, senza dividerle 
completamente, e farcitele con 
una fettina di brie, una foglio- 
lina di menta e un gheriglio 
di noce. Infilzate le albicocche 
farcite negli spiedini, mettendo- 
ne due per ciascuno, e servite. 
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LA PRODUZIONE MONDIALE DI ROSATI È IN COSTANTE 
AUMENTO MA | CONSUMI IN ITALIA, SORPRESA SORPRESA, 
SONO IN CALO. IL PROBLEMA? QUELLO DI SEMPRE: LA 
MANCANZA DI UNA PERCEZIONE SPECIFICA DA PARTE DEI 


CONSUMATORI. EPPURE LA QUALITÀ C'È, E SI.. 


di FRANCESCO MONTEFORTE BIANCHI 


1 IL VINO DI UNA NOTTE 

È uno dei tre rosati firmati da 
Mattia Vezzola (nella foto), 
mago e guru dei migliori 
Franciacorta d'Italia, nella sua 
Costaripa, cantina simbolo 
della Valtènesi. Parliamo del 
RosaMara “Il vino di una 
notte” doc. Prodotto con 
una maggioranza di uve 
Groppello, con aggiunte di 
Marzemino, Sangiovese e 
Barbera, ha il colore di rosa 
fiorita, caratteristico di una 
vinificazione sofficissima e 
delicata. Elegante al naso, 
con profumi floreali di 
ginestra, biancospino, tiglio 
e fiori di pesco, e fruttati di 
amarena e melagrana, in 
bocca è setoso, armonico, 
persistente e sapido, con 


un leggerissimo retrogusto 
di mandorla amara. Gli 
abbinamenti ideali? Zuppe 
di pesce, pesci grassi o 
ben conditi, carni bianche, 
coniglio al forno... Il resto 
alla vostra fantasia! 
Azienda Agricola 
Costaripa 

ROSAMARA IL VINO DI 
UNA NOTTE DOC 


www.costaripa.it 


2 L'ORA GIUSTA DEL 
ROSATO 

Erano le 18 e 45 del 24 
giugno 1859 quando la 
storica battaglia di San 
Martino, tra gli eserciti 
sabaudo e austriaco, 
volgeva al suo epilogo. 
Proprio sul colle che 


. BEVEI 


fu teatro di quegli scontri 
sorge l'azienda Agricola 
Citari. Che annovera tra 

i suoi vini eccellenti un 
Garda Classico Chiaretto 
doc chiamato appunto 18 e 


Quarantacinque. Di colore 





rosa chiaro, con riflessi 
rubino, è prodotto con uve 
Groppello, Marzemino, 
Sangiovese e Barbera. 
Magistralmente, visti i 

premi conquistati. Intenso e 
fruttato al naso, con note di 
ciliegia e pesca, ma anche 

di frutti esotici come mango, 
litchi e ananas, in bocca è 
secco, armonico e di ottima 
persistenza, con un leggero 
retrogusto di mandorla 

amara e una caratteristica 
sapidità. Ideale da bere 
all'ora dell'aperitivo, 18 e 45 
e dintorni?, dimostra grande 
versatilità negli abbinamenti a 
tavola dove sposa alla grande 
salumi e formaggi freschi, 
primi salsati e zuppe di pesce, 
arrosti di carni bianche con 


funghi e tartufi e... chi più ne 
ha più ne metta. 

Citari 

18 E QUARANTACINQUE 
www.citari.it 

3 UN VERO GIOIELLO 


Sono oltre mille anni che il 
nome dei Collalto è associato 
alla terra trevigiana e a uno 
dei suoi frutti più preziosi: 

il vino. Una tradizione 
mantenuta ben viva dalla 
Principessa Isabella Collalto 
de Croy (nella foto) e dalla 
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sua famiglia, che nella Classico Brut Rosé Athesis. 


splendida tenuta di Susegana Prodotto da Kettmeir, una 
firmano vini di eccellenza. delle realtà più importanti 
Come lo Spumante Rosé 

Extra Dry Collalto. Prodotto 


con uve Manzoni 13.0.25, 


dell'enologia altoatesina, 
con uve Pinot Nero vinificate 
in rosato, si presenta nel 


incrocio fra Raboso Piave bicchiere con un bel colore 


e Moscato d'Amburgo, un rosa tenue dai riflessi pesca, e 


vino gioiello che ammalia un perlage fine e persistente. 


fin dal colore, rosa peonia. | profumi fruttati di lampone, 


Caratterizzato da un perlage con sentori piacevoli di 


fine e persistente, e da intensi lievito, preludono a un gusto 


profumi floreali e fruttati, di secco, pieno e armonico. Nel 


petali di rosa, tiglio, frutti di complesso, un vino raffinato 


sottobosco, al palato è fresco, ed elegante, una scelta 


asciutto ed equilibrato, con vincente, adatta alle grandi 


un finale morbido la cui nota occasioni per accompagnare 


dolce, appena percettibile, piatti elaborati della cucina di 


lo rende versatile negli mare e non solo. 


abbinamenti. Aperitivo di Kettmeir 

classe, è perfetto con salumi, FOR 

antipasti di pesce, primi di î, } 

media struttura e secondi di & ut î www.kettmeir.com 


carne leggermente salsati. 
Azienda Agricola Conte 
Collalto 


www.cantine-collalto 


BOLLICINE D'ALTA 
QUOTA 
Dedicato a tutti quelli 
che... “ma quanto 
mi piacciono le 
bollicine rosé!”, ecco 
lo Spumante Metodo 


BIO IN ROSA 
Un rosato che... Maremma 
che buono! È il Maremma 
Toscana Rosato 2014 di 
Sassotondo. | 
azienda agricola [8 
di Sovana condotta 
con i metodi 
dell'agricoltura 
biologica da 
Edoardo 
Ventimiglia e 
dalla moglie 
Carla Benini 
(entrambi 
nella foto). 
Ottenuto da 
uve ciliegiolo 
al 70%, e di 


Sangiovese, 


di colore rosa cerasuolo, 


rivela al naso profumi floreali 
e fruttati, di fragola, rosa e 
geranio, con note agrumate 
e vegetali. Sapido e fresco 















al palato, con un finale 
piacevolmente amarognolo, si 
sposa alla grande con zuppe 
di legumi e molluschi, piatti di 
pesce salsati, paste all'uovo 
condite con ragù di funghi e 
verdure e spezzatini di carni 
bianche, anche speziati. 
Sassotondo 


www.sassotondo.it 


IL PARADIGMA 
DEL LAMBRUSCO 
Uno dei migliori rosati 
d'Italia? Il Lambrusco di 
Sorbara doc Spumante 
Brut Rosé del Cristo. Vero 
e proprio paradigma del 


Poi 


TS 


po 
Lambrusco modenese, 
spumantizzato con Metodo 
Classico, un vino elegante, 
di colore rosa pallido con 
leggeri riflessi tendenti al 
salmone, e dal perlage fine 
e persistente. Caratterizzato 
da profumi floreali e fruttati, 
di rosa canina, garofano, 
fragoline di bosco e lamponi, 
in bocca rivela una grande 
struttura con un finale 

fruttato lungo e armonioso. 
Di incredibile freschezza e 
grande versatilità di beva, è 
l’idea giusta in abbinamento 
a prosciutto di Parma, 
culatello di Zibello, primi a 
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ViGNA DEL CRISTO 


SORBARA 





base di carne o funghi, pesce 
arrosto e carni rosse. 
Cavicchioli 


www.cavicchioli.it 


ANTICONFORMISTA! 
Si chiama Filarino la nuova 
e libera eee del 





rosato di Poderi dal Nespoli, 
azienda agricola di Cividella 
di Romagna. Prodotto con uve 


Sangiovese in purezza, ha 


colore rosato pallido tendente 


al cipria, e profumi floreali 
e fruttati, con sfumature di 
rosa selvatica, melograno 
e arancia rossa. Vivace, 
fresco ed equilibrato, con 
gusto intenso e persistente, 
è ottimo sia come aperitivo 
sia in abbinamento ad 
antipasti leggeri, piatti a 


base di carni bianche, fritti di 
pesce e formaggi di media 
stagionatura. 


Poderi dal Nespoli 
www.poderidalnespoli.it 


ALEA IACTA EST 
Da Tenuta Colombarda, 
azienda vinicola romagnola 
fondata nella seconda 
metà del XIX secolo, ecco il 
Rubicone Rosato Igt Rosalaura 
2015. Di un bel colore rosa 
cerasuolo, con sfumature 
aranciate, si presenta al naso 
con sentori floreali di viola, 
rosa e iris, e note fruttate di 
fragola, ribes e more, con un 
finale di erbe aromatiche e 
agrumi. Fresco ed equilibrato 
al palato, con un tannino 
sottile, esalta e si esalta in 


abbinamento a crostacei e 





piatti di pesce, ma anche 
a salumi, secondi di carni 
bianche e formaggi freschi. 
Tenuta Colombarda 


www.colombarda.it 


‘LA NEW WAVE DEL ROSÉ 
Ha conquistato una medaglia 
d'oro all'ultimo Mondial du 
Rosé di Cannes. Non per 
niente viene dalla 
Puglia, regione 
tra le più vocate 
d'Italia alla produzione di 
vini rosati. Parliamo del 
MareMosso Rosé Frizzante 
di Torrevento, azienda 
vitivinicola di 250 ettari locata 
nella Murgia settentrionale. 
Prodotto con uve Bombino 
Nero, allieta la vista con un 
bel colore rosato, appena 
screziato da riflessi violacei; e 
il naso, grazie a un bouquet 
decisamente fruttato. Pieno, 
rotondo ed equilibrato al 
palato, è un ottimo vino 
da tutto pasto, abbinato 
a minestre, carni bianche 
e formaggi freschi. Ma è 
capace di rendere speciale 
anche una semplice pizzata 
tra amici. 

Torrevento 


www.torrevento.it 


L'IMPORTANTE È OSARE! 
È uno dei migliori rosati di 
Sicilia, per non dire d'Italia, 
si chiama Osal e “non è un 
vino tranquillo”. Letteralmente, 
come si legge in etichetta. Il 
motivo sta in quel suo leggero 
pétillant che dà al palato 
una fuggevole sensazione 
di croccante. Lo firma in 
quel di Vittoria, Contrada 
Salmé, l'Azienda Agricola 
Paolo Calì: realtà fondata nel 





2001, ma con una famiglia 


alle spalle che da oltre tre 
secoli è titolare in loco di 
un’ampia proprietà. Prodotto 
con uve Frappato, di colore 
rosato vivo e brillante, ha 
profumi fruttati, con note di 
ciliegia, melagrana e frutti 

di bosco; ma anche floreali, 
di rosa canina e gelsomino; 
e speziati. Fragrante e, 
appunto, croccante in bocca, 





mercé il petillant 
di cui sopra, trova 

i suoi abbinamenti 

più giusti con antipasti, 
piatti di pesce di | 
media struttura e | 
formaggi, ragusano in 
primis. 

Azienda Agricola Paolo 
Calì 


www.vinicali.weebly.com 





iana.Ii 


www.bottegaital 
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Aa base 


Preparazione 


Ingredienti 


700 g di farina 0 

500 ml di acqua 

20 g di sale 

2 g di lievito (o 40 g di pasta 
di riporto) 

30 g di olio extravergine 

di oliva 


1. In una terrina versate 100 ml di acqua 
tiepida, sbriciolate il lievito e fate sciogliere; 
aggiungete 100 g di farina e mescolate ener- 
gicamente fino a ottenere una sorta di cre- 
mina. Coprite con un telo e fate lievitare per 
circa mezz'ora. 


2. In un'altra terrina versate 350 ml di ac- 
qua e unite una parte della farina, versan- 
dola a pioggia. Iniziate a impastare, unite la 
cremina e proseguite a lavorare il composto, 
incorporando altra farina. 


3. Quando il composto sarà ancora umido, 


aggiungete il sale e la farina restante, e pro- 
seguite a impastare. Incorporate infine 50 ml 
di acqua e l'olio, e lavorate energicamente fi- 
no a ottenere un composto sodo e omogeneo. 


4. Dategli forma di palla, trasferitela in una 
ciotola, coprite con un foglio di pellicola tra- 
sparente e lasciate riposare in frigorifero per 


24 ore. 


5. Trascorso il tempo, dividete l'impasto ot- 
tenuto in panetti e trasferiteli su un piano di 
lavoro. Copriteli e lasciateli lievitare fino al 
raddoppio del volume iniziale. 





(7 


ui SOVNENMMA 
alla caprese 
Ingredienti 
280 g di pasta per pizza 
10 ciliegine di fiordilatte 
10 pomodorini ciliegino 
60 g di fiordilatte 
1 ciuffo di basilico 


olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Stendete la pasta in una sfo- 
glia allungata. Distribuite sopra 
il fiordilatte, tagliato a dadini, e 
chiudete i due lembi sovrappo- 
nendoli leggermente. Capovol- 
gete il rotolo ottenuto e praticate 
due tagli sulla parte superiore, 
lasciando la parte centrale sigil- 
lata. 


2. Spennellate con un filo di 
olio e infornate in forno già cal- 
do al massimo della temperatu- 
ra. Quando la frusta sarà ben 
cotta e dorata, sfornate e com- 
pletate con i pomodorini, conditi 
con un filo di olio e un pizzico 
di sale, le ciliegine di fiordilatte 
e qualche foglia di basilico, e 
servite. 
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Ingredienti 

280 g di pasta per pizza 
100 g di fiordilatte 

10 fragoline di bosco 

1 ciuffo di mentuccia 
olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Stendete la pasta in una 
sfoglia allungata, stando atten- 
ti a lasciare il bordo alto 1 cm. 
Spennellate con un filo di olio e 
bucherellate la superficie con i 
rebbi di una forchetta. 


2. Infornate la frusta di pizza 
in forno già caldo al massimo 
della temperatura, aggiungen- 
do una terrina con acqua calda 
per creare il vapore. Nel frat- 
tempo sciacquate le fragoline 
di bosco e asciugatele delica- 
tamente con carta assorbente 
da cucina. Tagliate a fettine il 
fiordilatte. 


3. Quando la frusta sarà 
ben cotta e dorata, sfornate e 
disponete sopra il fiordilatte, a 
fettine, e le fragoline di bosco. 
Guarnite con qualche fogliolina 
di mentuccia e servite. 





ALICE TV ——»@ 


Antonino Esposito è in 
onda con il programma 
“PIACERE PIZZA”. 

In onda su Alice tv! 
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VATZZ4AI40A Peperone 
CIUSCO 


Ingredienti 

280 g di pasta per pizza 
(e10RMe(MLiCe celle 1L (E 

60 g di baccalà 

a fettine già cotto 

1-2 peperoni crusco 

olio extravergine 

Te [fo )INV (e 





Preparazione 


Stendete la pasta in una sfoglia al- e infornate in forno già caldo al massimo —dorata, levate, distribuite sopra il fiordilat- 


lungata, stando attenti a lasciare il bordo della temperatura. te, tagliato a dadini, e proseguite la cot- 
alto 1 cm. Spennellate con un filo di olio, tura per altri 5 minuti. Completate con le 
bucherellate con i rebbi di una forchetta Quando la frusta sarà leggermente fettine di baccalà e i peperoni, e servite. 
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PESCE NOBILE Mal Vancora POCO CONOSCIUTO, LA CORVINA, DETTA 
ANGHE CORVINAÎDI SASSO ©'DI SCOGLIO, SI CARATTERIZZA PER CARNI 
PRELIBATE E DELICATO SSIME. DA APPREZZARE A CRUDO, IN CEVICHE, OPPURE 
"APPENA SCOTTATESEGRATINATE, IN ABBINAMENTO A FRAGRANTI ORTAGGI *p: 
“—— DI STAGIONE. ECCO IL MENU-DI MICHELE CHINAPPI 


— “a di EMANUELA BIANCONI; ricette di MICHELE CHINAPPI (Ristorante Chinappi di Formia --Latina) a 
i & indicazioni e tabelle nutrizionali di Giuseppe Nocca - foto e styling di ELISA ANDREINI - ———- 
= E ae” Ù gu «i ® a 











Pesce marino (Sciaena umbra), noto anche come corvina di sasso 


E p| 
‘| © discoglio, o corvina lacca. Il colore del dorso è grigio cenere con Î mer 
Li riflessi metallici bluastri o giallo-verdi, che sfuma in giallo argenteo sui ABBINAMENTO: me 
fianchi. Si distingue per il dorso ben arcuato rispetto alla linea ventrale —TRAMINER / re 
e per la bocca più slanciata e color giallo oro all’interno. La pinna Gig meno delirenino o \ + 
; } TA ai ‘È pl 
dorsale, molto ampia, presenta una profonda incisione, caratteristica sp N | 
rende le carni sapide e magre. Gli individui si riproducono tra la tarda delicatamente alcolico 
[ch n 


ii pai questo vitigno produce 
che la rende perfettamente distinguibile sui banchi delle pescherie. " -.jhn vino bianco di un 
Predilige i fondali sabbiosi e rocciosi, ricchi di alghe e non molto pro- 


] lucente colore dorato, 
gi A i 
fondi. E un predatore agguerrito e l'estrema varietà della sua dieta tipicamente aromatico, 













primavera e l'estate. È facile da pescare anche per la scarsa profon- 
dità dei fondali in cui vive. Le sue carni sono ricchissime di ferro: sono 
sufficienti appena 100 g per assimilare circa 15 g di ferro (quantità 
che da sola copre il fabbisogno giornaliero di questo sale minerale). 


con gradevole acidità e note 
floreali e speziate. 











MARE NOSTRUM 


DI CORVINA 


VALUTAZIONE NUTRIZIONALE* 


Il menu con media densità energetica (186 kcal/100 


g) è ottimale per l'equilibrato apporto e 


la qualità dei 


grassi, e per il ridotto apporto di sodio. Eccezionale 
è il contributo di ferro che soddisfa completamente 
il fabbisogno giornaliero. L'assenza di colesterolo 


è motivata dalla mancanza di dati analitici ufficia- 
li. L'apporto di proteine animali è completamente 
soddisfatto, pertanto negli altri pasti sarà necessario 
assumere carboidrati complessi, frutta e verdura per 
integrare i nutrienti di cui il menu è carente. 


*Giuseppe Nocca è docente di Scienza dell’Alimentazione presso l’IPSSAR “A. Celletti” di Formia, 
Latina. E socio onorario della Associazione Cuochi del Golfo di Formia ed esperto di prodotti agricoli 


tradizionali. 
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Percentuale di soddisfacimento dell'apporto giornaliero di alcuni nutrienti secondo valori di riferimento 
per un consumatore sano che pratichi uno stile di vita sedentario a seguito dell'assunzione di un pasto 
completo di 300 g comprensivo di ceviche di.corvina, spaghettoni con corvina e corvina in crosta. 
(Fonte dati: Banca dati Istituto Europeo di Oncologia, Centro di Ricerche Alimenti e Nutrizione - CRAN, 
Società italiana di Nutrizione Umana —SINU) 
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Cloniche 


di corvina 
Ingredienti (per 4 persone] 


480 g di filetti di corvina 
2 pomodori Camone 

1 ciuffo di basilico 

olio extravergine di 
oliva (aromatizzato 
all'arancia) 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate i pomodori e ta- 
gliateli a fettine. Disponete 
sul piano di lavoro un fo- 
glio di pellicola trasparente. 
Adagiate un filetto di pesce, 
privato della pelle, e mettete 
sopra qualche fetta di pomo- 
doro. 


2. Condite con un filo di 
olio e un pizzico di sale, co- 
prite con un secondo foglio 
di pellicola e, aiutandovi con 
un batticarne, battete delica- 
tamente fino a ottenere uno 
strato omogeneo. Eliminate 
la pellicola e trasferite in un 
piatto di servizio. Irrorate 
con un altro filo di olio, pe- 
pate, guarnite con il basilico 
e servite. 





Gli autori di questa rubrica: 
da sinistra Giuseppe Nocca, 
lo chef Salvatore Marcia, 
Anna e Michele Chinappi. 








ypaghetteni con conrvina e crema di broccola 1 


Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di spaghettoni 
200 g di filetti di corvina 
1 broccolo romanesco 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Mondate il broccolo ro- 
manesco, sciacquatelo e rica- 
vatene le cimette; lessatele in 
acqua bollente e salata, quin- 
di scolatele e raccoglietele nel 


MARE NOSTRUM | DI CORVINA 


bicchiere di un mixer (tenete- 
ne da parte qualcuna intera). 
Unite 1 cucchiaio di olio, ag- 
giustate di sale e frullate fino a 
ottenere una crema. 


2. Tagliate i filetti di pesce a 
tocchetti della grandezza di 
circa 1 cm. Scaldate un filo di 
olio in padella, unite il pesce e 
fatelo saltare per pochi minuti. 
Salate e tenete da parte. 





3. Lessate gli spaghettoni in 
acqua bollente e salata; sco- 
lateli molto al dente, trasferiteli 
in padella con il pesce e por- 
fate a cottura, aggiungendo 
man mano l’acqua di cottura. 


4. Distribuite la crema nei 


piatti da portata e disponete 


sopra gli spaghettoni. Guarnite 
con le cimette di broccolo tenu- 
te da parte, pepate e servite. 
















SCUOLA DI CUCINA 


Ingredienti [per 4 persone] 


1 corvina da 1,2 kg; 400 g di friggitelli; 320 g di pane raffermo 
1-2 rametti di timo; olio extravergine di oliva; sale 





VIA LA TESTA 

Private il pesce della testa 
incidendo con un coltello al di 
sotto della pinna pettorale. 





EVISCERATE 
Eliminate le viscere 

del pesce e lavatelo 
accuratamente sotto 
l'acqua corrente fredda. 





RICAVATE | FILETTI 
Eliminate la lisca centrale 
e ricavate i filetti. 


40 



















VIA LA PELLE 
Eliminate la pelle 
dai filetti. 


CONDITE | FILETTI 

Disponete i filetti in una teglia, foderata 
con carta forno leggermente unta di olio, 
senza sovrapporli. Quindi conditeli con 
un pizzico di sale e un filo di olio. Nel 
frattempo pulite i friggitelli e friggeteli 

in abbondante olio ben caldo. Scolateli, 
salateli e teneteli da parte in caldo. 


COSPARGETE CON IL PANE 


Fate ammollare leggermente 










il pane in un goccio di acqua. 
Strizzatelo, sbriciolatelo e coprite 
completamente i due filetti. 


CREATE UN RETICOLO 

E INFORNATE 

Salate e incidete la copertura di pane 
raffermo con un coltello, creando una sorta 
di reticolo. Infornate a 180 °C e fate cuocere 
finché si sarà formata una bella crosticina 
dorata. Levate, impiattate e profumate 

con un po' di timo. Accompagnate con i 
friggitelli fritti e servite. 
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è maestro panificatore e docente di tecnica molitoria. 
Consulente di alcune importanti aziende dolciarie e molitorie, per le quali si occupa 
di “ricerca e sviluppo”, è inoltre socio e collaboratore dell’Antim (Associazione 
nazionale tecniei@l@MAGustria molitoria). Potete scrivergli contattandolo sulla sua 
pagina Facebook o all'indirizzo e-mail elianto_74@yahoo.it 
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Tagottini ai carcicft 
Ingredienti 


500 g di farina di grano 
tenero debole 

250 ml di acqua 

15 g di lievito di birra fresco 
12 carciofini sott‘olio 

(non troppo grandi) 

12 g di sale 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Scolate i carciofini dall'olio 
di conservazione e tagliateli a 
spicchi. Fate sciogliere il lievi- 
to di birra nell'acqua fredda. 
Fate la classica fontana con la 
farina, versate al centro il lie- 
vito sciolto e iniziate a impa- 
stare. Unite il sale e proseguite 
a lavorare energicamente fino 
a ottenere un impasto omoge- 
neo e liscio. 


2. Formate una palla, unge- 
tela con un filo di olio e poi 
avvolgete con pellicola traspa- 
rente. Fate riposare per circa 
40 minuti. Trascorso il tempo di 
riposo, con un matterello sten- 
dete delicatamente l'impasto a 
uno spessore di circa 3 mm. 


3. Con un coppapasta tondo 
da 8 cm di diametro ricava- 
te tanti dischetti. Disponete al 
centro uno spicchio di carcio- 
fino e chiudetelo formando 
un fagottino. Trasferite in una 
teglia, foderata con carta for- 
no, e lasciate lievitare per cir- 


SOTTO SOTTO 


ca un'ora. Infornate a 190 °C 
e fate cuocere per 15 minuti 
(tempi e temperature possono 
variare in base alla tipologia 
di forno). Levate, fate raffred- 
dare e servite. 





Tagottini ai funghi 
champignorn 


Ingredienti 


500 g di farina di grano 
tenero debole 

250 ml di acqua 

15 g di lievito di birra fresco 
20 funghetti champignon 
sott'olio; 12 g di sale 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito di 
birra nell'acqua fredda. Fate la 
classica fontana con la farina, 
versate al centro il lievito sciolto 
e iniziate a impastare. Unite 50 
g di olio e il sale, e proseguite a 
lavorare energicamente fino a 
ottenere un impasto omogeneo 
e liscio. 


2. Formate una palla, un- 
getela con un filo di olio e 
poi avvolgete con. pellicola 
trasparente. Fate riposare per 
circa 40 minuti. Trascorso il 
tempo di riposo, dividete l’im- 
pasto in palline da 40 g l'una. 
Disponete al centro il funghet- 
to, lasciando fuori la piccola 
cappella, quindi arrotondate 
delicatamente il panino, senza 
stressarlo troppo. 


3. Trasferite i fagottini in una 
teglia, foderata con carta for- 
no, coprite e lasciate lievitare 
per circa un'ora. Infornate a 
180 °C e fate cuocere per 15 
minuti (tempi e temperature 
possono variare in base alla 
tipologia di forno). Levate, fate 
raffreddare e servite. 





aa 


pomodorini Secchi 


Ingredienti 


500 g di farina di grano 
tenero debole 

250 ml di acqua 

15 g di lievito di birra fresco 





30 pomodorini secchi 
sott'olio 
12 g di sale 


Preparazione 


1. Scolate i pomodorini e 
tagliateli a listerelle. Fate scio- 
gliere il lievito di birra nell’ac- 
qua fredda. Fate la classica 
fontana con la farina, versate 
al centro il lievito sciolto e ini- 
ziate a impastare. Unite i po- 
modorini e il sale, e proseguite 
a lavorare energicamente fino 
a ottenere un impasto omoge- 
neo, liscio e non troppo mor- 


bido. 


2. Formate una palla, unge- 
tela con un filo di olio e poi 
avvolgete con pellicola traspa- 
rente. Fate riposare per circa 
40 minuti. Trascorso il tempo 
di riposo, riprendete l'impasto 
e allargatelo delicatamente 
con le mani. 


3. Ricavate tanti cilindri da 
circa 2 cm di diametro e 20 cm 
di lunghezza. Arrotolateli su se 
stessi formando dei coni. Tra- 
sferiteli in una teglia, foderata 
con carta forno, e infornate 
a 180 °C per circa 15 minuti 
(tempi e temperature possono 
variare in base alla tipologia di 

forno). Levate, fate raffred- 

dare e servite. 
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‘lado 
al peperone 
Ingredienti 


400 g di farina di grano 
tenero debole 

100 g di farina di grano 
tenero integrale 

(più altra per spolverizzare) 
300 ml di acqua 

15 g di lievito di birra 

100 g di peperoni sott’olio 
12 g di sale 


Preparazione 


1. Scolate i peperoni dall'olio 
di conservazione e tagliateli a 
julienne. Fate sciogliere il lievito 
di birra nell'acqua fredda. Mi- 
scelate le farine e disponetele a 
fontana, quindi versate al centro 
il lievito sciolto e iniziate a impa- 
stare. Unite i peperoni e il sale, 
e proseguite a lavorare fino a 
ottenere un impasto omogeneo, 
liscio e non troppo morbido. 


2. Formate una palla, spolve- 
rizzate con la farina integrale, 
coprite con pellicola trasparen- 
te e fate lievitare per circa 40 
minuti. Trascorso il tempo di 
riposo, riprendete l'impasto e 
allargatelo delicatamente con 
le mani. 


3. Ricavate dei panetti da cir- 
ca 150 g l'uno e spolverizzateli 
con abbondante farina: in que- 
sto modo le ciabattine avranno 
un bel colore e un'ottima croc- 
cantezza. Trasferite in una te- 
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glia e fate lievitare per altri 40 
minuti. 


4. Trascorso il tempo di lie- 
vitazione, infornate a 190 °C e 
fate cuocere per circa 15 minuti, 
mettendo un pentolino pieno di 
acqua in forno per creare il va- 
pore. Levate, fate raffreddare e 
servite. 





Nedi alle 
melanzane Sell clic 


Ingredienti 


450 g di farina di grano 
tenero debole (più altra 

per spolverizzare) 

50 g di farina di castagne 
250 ml di acqua 

15 g di lievito di birra fresco 
100 g di melanzane sott’olio 
5 foglioline di menta 

12 g di sale 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Sciacquate le foglioline di 
menta e spezzettatele, quindi 
mescolatele a 30 g di olio e 
fate riposare per qualche ora. 
Scolate le melanzane e taglia- 
tele a cubetti. Fate sciogliere 
il lievito di birra nell'acqua 
fredda. Miscelate le farine e 
disponetele a fontana, quindi 
versate al centro il lievito sciol- 
to e iniziate a Impastare. 


2. Unite le melanzane, l'olio 
aromatizzato e infine il sale, e 
proseguite a lavorare fino a ot- 


tenere un impasto omogeneo e 
liscio. Formate una palla, un- 
getela con un filo di olio e poi 
avvolgete con pellicola traspa- 
rente. Fate riposare per circa 
40 minuti. 


3. Trascorso il tempo di ri- 
poso, riprendete l'impasto e 
allargatelo delicatamente con 
le mani. Ricavate tanti cilindri 
da circa 2 cm di diametro e 20 
cm di lunghezza. Spolverizza- 
teli con un po' di farina e poi 
annodateli. 


4. Trasferite i nodini in una 
teglia, foderata con carta for- 
no, e infornate a 190 °C per 
circa 15 minuti (tempi e tempe- 
rature possono variare in base 
alla tipologia di forno). Levate, 
fate raffreddare e servite. 





td senal 
alle cipelline 


Ingredienti 


400 g di farina di grano 
tenero debole (più altra 

per spolverizzare) 

100 g di farina di grano 
duro rimacinata 

280 ml di acqua 

15 g di lievito di birra fresco 
30 cipolline sott'olio 

12 g di sale 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito di 
birra nell'acqua fredda. Misce- 


late le farine e disponetele a 
fontana, quindi versate al cen- 
tro il lievito sciolto e iniziate a 
impastare. Unite il sale e prose- 
quite a lavorare energicamen- 
te fino a ottenere un impasto 
omogeneo e liscio. 


2. Formate una palla, unge- 
tela con un filo di olio e poi 
avvolgete con pellicola traspa- 
rente. Fate riposare per circa 
40 minuti. Trascorso il tempo 
di riposo, riprendete l'impasto 
e allargatelo delicatamente con 
le mani. 


3. Con un matterello stende- 
telo a uno spessore di circa 5 
mm e poi ricavate tanti rettan- 
goli da circa 3x7 cm. Dispo- 
nete al centro una cipollina, 
prendete gli estremi del rettan- 
golo e torceteli in senso oppo- 
sto, sigillando bene la cipollina 
all’interno e formando così una 
caramella. 


4. Trasferite le caramelle in 
una teglia, foderata con carta 
forno, spolverizzate con un al- 
tro po' di farina, coprite e la- 
sciate lievitare per circa 30 mi- 
nuti. Infornate a 180 °C e fate 
cuocere per 15 minuti (tempi e 
temperature possono variare 
in base alla tipologia di for- 
no). Levate, fate raffreddare e 
servite. 
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NTEGRALISTI 
TAVOLA 


GRANDE RECUPERO DI GRANI ANTICHI INTEGRI PER LE 
NUOVE FORMULAZIONI DI PASTA, CHE COSI RICONQUISTA 
TUTTO IL GUSTO GENUINO DEI CEREALI ORIGINARI. 

MA, SUL FRONTE ALTERNATIVO, L'IRRINUNCIABILE PIETANZA 
DELLA TAVOLA ITALIANA ADESSO PUO CONTARE ANCHE 
SU PREPARAZIONI NUOVE, A BASE DI LEGUMI O DI RISO: 
SENZA GLUTINE, A BASSO CONTENUTO DI CARBOIDRATI, 
MA RICCHE DI FIBRE E PREZIOSI NUTRIENTI... 1 FORMATI 
DISPONIBILI? TUTTI, ANCHE QUELLI PIU GOURMET! 


di GIULIA MACRÌ 





1. NUOVI SAPORI Penne di Riso Nerone e i Fusilli di 2. DALLA PUGLIA 

Pasta o riso? Due in uno è la novità Riso Rosso Selvaggio, entrambi CON SAPORE 

in cucina, ricca di sapore e di integrali. Ricco di fibre il riso Proviene dalla patria della cucina 
benessere! Le paste speciali di nero, antiossidante quello rosso, mediterranea più sana e saporita 
riso Nattùra, infatti, combinano conferiscono sapore intenso e l'alternativa totalmente “green” 
gusto e virtù dei risi più pregiati in unico alla pasta, particolarmente alla tradizionale pasta. In due 
due nuovissimi formati di pasta, piacevole con condimenti di pesce. gustose varietà, la nuova linea di 


pasta di legumi Felicia Bio 
propone Sedanini 100% 
farina di lenticchie rosse e 
Fusilli 100% farina di piselli 
verdi, per ricette tipiche 

e creative. Senza glutine, 
biologiche e vegan, sono in 


ottenuti da essiccazione lenta www.nattura.it 9 
proprio per mantenere intatte . 
le proprietà dei componenti: le 
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vendita in pratico formato da 250 
grammi, ideale per 3 persone. 
L'offerta “alternativa” si completa 
con la pasta di riso integrale 
e di grano saraceno: la prima 
ricca di fibre e altamente digeribile 
è perfetta per le insalate di pasta 
estive. La seconda, nutriente e 
remineralizzante per l'organismo, 
ha il buon sapore integro di una 
volta e si abbina particolarmente 
bene ai condimenti di mare. Penne, 
fusilli o tortiglioni che siano! 
www.glutenfreefelicia.com 


Tra le sue produzioni d'eccellenza, 
il Pastificio Andalini risponde 
anche all'esigenza sempre 

più diffusa nei consumatori di 
riavvicinarsi alle proprie origini, 
riassaporando tutta la naturalezza 
e i genuini sapori di un tempo: 

Le Biologiche rispondono 
perfettamente a questa richiesta con 
una ricca gamma tradizionale, fatta 
con uova e grani assolutamente 
genuini, cui si aggiungono la pasta 
di semola integrale biologica, 

nei formati penne e fusilli, e 

le specialità al farro integrale 
biologiche, elicoidali, penne rigate 
e fusilli trafilati al bronzo. Di semola 
integrale anche gli spaghetti e le 
penne grandi rigate della linea 
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di tradizione Le Sovrane, molto 
esportata all’estero. Sapori integri 
da riscoprire, nati dalle migliori 
materie prime coltivate in Italia e 
garantite dal pastificio ferrarese, 
uno dei migliori della penisola. 


www.andalini.it 


EMOZIONI 

Un'emozione schietta, quella che 

si prova gustando la pasta di 
tradizione. Figuriamoci quando 

è di gran qualità. Adesso, poi, il 
piacere si può estendere alle linee 
integrali e gluten free, che 
Garofalo, storico pastificio di 
Gragnano, declina rispettivamente 
in 10 e8 formati, tra Caserecce, 
Mezza manica, Mafalda corta, 
Pappardelle, Spaghetti alla chitarra, 
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Schiaffoni, Radiatori, Penne, 
Fusilli, Spaghetti e Linguine, 
Gnocchi sardi, Fusilloni e 
Anellini. Per ricette classiche 
e creative. E per far festa tutti, 
nessuno escluso. 
www.pastagarofalo.it 


Una piccola rivoluzione in 
cucina, con la pasta di 
legumi naturale al 100%. 
Ricca di proteine vegetali, 
fibre e tanti altri preziosi 
nutrienti, ha un alto potere 
saziante, quindi si concilia 
bene con i regimi alimentari 
ipocalorici. E poi è gluten 
free. Saporitissima, grazie alla 
farina che miscela ceci, fagioli, 
piselli, è diventata alimento di 
tendenza per molte celebrities, 
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da Michelle Pfeiffer ad Al 
Gore, da Natalie Portman a 
Carl Lewis. Quattro squisiti 
formati nella linea Legu, 
prodotta artigianalmente da 
ITineri. www.legu.it 


Per la sua linea più “classica” 
di spaghetti integrali, Nattùra 
punta su cereali integri di 
altissima qualità, in particolare 
segale, farro e semola di grano 
duro provenienti da coltivazioni 
rigorosamente biologiche della 
Sicilia, che garantiscono il 

top in fatto di gusto genuino 
dei grani originari. Nonché 
tutti i vantaggi nutrizionali 

della pasta integrale, quali la 
benefica quantità di fibre (che 
riduce anche il senso di fame) e 
il ridotto apporto calorico. Due 
i nuovi formati di pasta corta, 
sempre di cereali integrali: i 
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alla vera pasta all'italiana: 
possibile secondo Protiplus, 
che propone le Linguine e i 
Fusilli Proteici, preparati con 
semola di grano duro, proteine 
del pisello, proteine di soia e 
albume d'uovo, quindi a basso 
tenore dei temuti carboidrati. 
Cuoce in pochi minuti e si 
condisce con sughetti leggeri. 
Associata al programma 

della Dieta Bioritmica, aiuta 
addirittura a perdere peso. 
www.protiplus.com 


Fusilli di Grano Saraceno 
e i Sedani di Avena. 
Benessere e leggerezza, 
senza rinunciare alle migliori 
tradizioni della buona tavola 
italiana. www.nattura.it 


Mettete una sera a cena, 
ma anche a pranzo, una 
vera dieta senza rinunciare 
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VISTA MARE | NON È ANCORA FINIT 









FRESCHE, INVITANTI, EE. SÒ 
INSOLITE, MA SOPRATTUTTO SS 
GOLOSE. LE TARTARE DI PESCE 
DI QUESTE PAGINE SONO PROPRIO 
COSÌ. PRATICAMENTE IL MASSIMO 

PER PORTARE A TAVOLA TUTTO IL SAPORE 
DELL'ESTATE. CHE DIRE? APPROFITTATENE! 


di FMB - foto di ALESSANDRO ROMITI 
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antavre di ricciola 
efichi CON bollarga 











* Rin 
i È i = N È 
SEL ny * Sl o = = 
Lia di in a diam è riti ri ferito A 
SITAFITIINTI CO Î att" eo si a ht st TRE ITER 


CIRCE SLI ala 


dd sed mirtaià bea n I Pi ca Va pa fac 
a i uh i i iù ì dt (i (RCD (O alia ci i PALLA FR : oert ere FRA. PEGLI. Fit h 


Rei ia. Ra 















‘le i SES nel; Di fa fi Ati 4 
È ced a e e atri ‘tare CRE IIRNNIORZI AAA: 
È "RE 1 _ Sese N Nd | CERI E pete ji ti mu a La ARA fi 
gup! "E è i li LA di A Rie dc gg INTEL N), LE ta WNT MOLO Cala Sala age VII ar Pd eta re n ih pg e bal t È 
, da Te lì i scri enni _ E ] A Rina MT I Ù Bed: x sen PI RPELIIIFTETEAEZI AIA SI 11° spifGcindliIipatmna 
è dd a a di doi CALA PAR Da È e e o ii aa 


RULE LIE VEE Nav SIT RITA l i dii emi r # gin A = è , 1 


& Le pr RI e Rae i mio rh 


750 


VISTA MARE 


NON È ANCORA FINITA! 


ai di capesante Sartave di ricciola 


al coriandolo 
Ingredienti (per 4 persone) 


20 noci di capesante 

2 mele granny smith 

2 ciuffi di coriandolo 

1 peperoncino 

aceto di mele 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Mettete in congelatore le 
noci di capesante. Quando so- 
no freddissime, levatele, taglia- 
tele a coltello a dadini piccoli 
e raccoglieteli in una ciotola. 
Sbucciate le mele, eliminate il 
torsolo e tagliatele a dadini. 
Aggiungete i dadini di mela 
alla dadolata di capesante in 
modo da ottenere una propor- 
zione di 1:1. 


2. Condite con un filo di olio, 
3 cucchiai di aceto e un piz- 
zico di sale. Profumate con il 
coriandolo e un po’ di pepe- 
roncino (secondo il vostro gu- 
sto) tritati, mescolate e mettete 
in frigorifero per 15 minuti. 


3. Trascorso il tempo, levate, 
distribuite la tartare in picco- 
li vasetti di vetro individuali, 
guarnite con un po' di corian- 
dolo tritato e servite. 


DL l CON bottarga 
Ingredienti (per 4 persone] 


400 g di tranci di ricciola 
già puliti; 5 fichi 

1 ciuffo di menta 

1 lime; bottarga 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe rosa 


Preparazione 


1. Tagliate i tranci di ricciola 
a dadini piccoli e raccogliete la 
dadolata in una ciotola. Sbuc- 
ciate e tagliate a dadini anche 
3 fichi e unite la dadolata a 
quella di ricciola. Condite con 
un filo di olio, una spruzzata 
di succo di lime, un pizzico di 
sale e una macinata di pepe 
e mescolate. Mettete in frigo- 
rifero e lasciate riposare per 
almeno 15 minuti. 


2.. Lavate i fichi rimasti, asciu- 
gateli e tagliateli a fette molto 
sottili. Distribuite 4 fettine di 
fico in ogni piatto individua- 
le. Posizionate un coppapasta 
leggermente unto sulle fettine 
di fico, riempite con la tartare 
e premete leggermente. 


3. Mettete un'altra fettina di 
fico, riempite con altra tartare 
e infine sfilate il coppapasta. 
Spolverizzate con un po’ di 
bottarga grattugiata e condite 
con un filo di olio. Profumate 
con 2-3 foglioline di menta e 
infine servite. 





Saontane di alici 


po modorini olive 


C capperi 


Ingredienti (per 4 persone] 


400 g di alici già eviscerate 
1 cucchiaio di capperi 
sotto sale 

1 cucchiaio di olive 
taggiasche già snocciolate 
2 cucchiai di pinoli 

già tostati 

10 pomodorini 

1 limone 

1 ciuffo di basilico 

2-3 patate già lessate 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Pulite le alici, diliscatele, 
eliminate testa e coda e taglia- 
tele a dadini. Raccogliete la 
dadolata in una ciotola. Con- 
dite con un filo di olio, un piz- 
zico di sale e una spruzzata di 
succo di limone, e mescolate. 


2. Lavate i capperi, asciu- 
gateli e tagliateli a pezzetti. 
Tagliate a pezzettini anche le 
olive. Sbollentate i pomodorini 
per un paio di minuti, scolate- 
li, spellateli, tagliateli a metà, 
eliminate i semi e l'acqua di 
vegetazione e fateli a dadini. 
Aggiungete tutto al trito di ac- 
ciughe, profumate con un po' 
di basilico spezzettato, mesco- 
late ancora e mettete in frigori- 
fero per almeno 15 minuti. 





3. Con un coppapasta for- 
mate le tartare nei piatti indi- 
viduali e guarnite con qualche 
pinolo tostato. Affiancate qual- 
che fettina sottile di patata, 
condite tutto con un filo di olio 
a crudo, salate (solo le patate) 
e servite. 


Anti anisakis 


Il pesce crudo richiede un 


po’ di attenzione. Dopo 


averlo pulito, prima di 
utilizzarlo, ricordatevi di 
tenerlo nel congelatore 
per un paio di giorni. 






LE MIE 
A TAGICOHNII 


In libreria “Le mie stagioni”. 
Oltre 80 ricette supergustose, 
divise stagione per stagione! 

Per una volta, per Gianluca 
Nosari, non c'è solo il mare! 

(Sitcom Editore, 19,90 Euro). 
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VISTA MARE 


UMUNO di (070010 C anNanadi con crema 


di bufala e briciole di tavalli 


Ingredienti (per 4 persone] 


400 g di trancio 

di tonno 

250 g di fette di ananas 
300 g di mozzarella 

di bufala 

2 cucchiai di olive nere 
già snocciolate 

1 limone 

1 ciuffo di finocchietto 
100 g di rucola 

5-6 taralli al finocchietto 
olio extravergine 

di oliva 

sale e pepe 
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NON È ANCORA FINITA! 










Preparazione 


1. Tagliate a dadini piccoli il trancio di tonno. Tagliate a 
dadini della stessa dimensione anche la polpa di ananas. Rac- 
cogliete le due dadolate in una ciotola, unite le olive, tagliate a 
pezzetti, condite con un filo di olio, una spruzzata di succo di limone 
e un pizzico di sale, profumate con un po' di finocchietto, tritato, mesco- 
late e mettete in frigorifero per almeno 15 minuti. 


2. Frullate la mozzarella di bufala con il suo liquido di governo, 1-2 cucchiai di 
olio e un pizzico di sale. Grattugiate la scorza del limone. 


3. Aiutandovi con un eoppapasta leggermente unto, distribuite le tartare di ton- 
no nei piatti individuali. Affiancate alle tartare un po’ di rucola e della crema di 
bufala, e spolverizzate con i taralli sbriciolati. Condite con qualche goccia di olio, 
profumate con una macinata di pepe e servite. 
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‘| con “BUONGIORNO IN CUCINA” 
tutti i giorni alle 7.30, su Alice tv 
(canale 221 del digitale terrestre). 
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SAPORI 


FRUTTO DELLA PIANTA SUCCULENTA OPUNTIA 
FICUS-INDICA, ORIGINARIA DELL'AMERICA LATINA 
E MOLTO DIFFUSA NELL'ITALIA MERIDIONALE, 

IL FICO D'INDIA SI CARATTERIZZA PER UNA POLPA 
SODA DAL SAPORE DOLCIASTRO E LEGGERMENTE 
AROMATICO. QUI ESALTATA NELL'ABBINAMENTO 
CON FORMAGGI, ERBE FRAGRANTII 
E VERDURE DI STAGIONE 


di EMANUELA BIANCONI; ricette, foto e styling di STEFANIA ZECCA 
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Ingredienti [per 4-6 persone] 


1,5 kg di melanzane 
200 g di pecorino fresco 
1 ciuffo di menta 

olio extravergine di oliva 


per la composta 

4-5 fichi d’India (400 g di polpa) 
1/2 peperoncino 

30 g di miele di tarassaco 

o di arancio 

1 pizzico di sale 











Ai 
(MR 


el MF A Er* na 


par” 





Preparazione 

1. Spuntate le melanzane e tagliatele a fette 

spesse 5 mm. Disponetele in una teglia, fode- 

rata con carta forno, ungetele con un filo di 

olio e infornate a 180 °C per circa 10 minuti. 
a parte. 






2. Sbucciate i fichi d'India: mettete il frutto 
su un tagliere e bloccatelo con una forchetta. 
Tagliate le estremità con un coltello e incidete 
la buccia nel senso della lunghezza. Stacca- 
te una delle due sezioni di buccia ricavate, 
tenetela ferma con il coltello e fate rotolare 
| frutto nella direzione opposta, aiutandovi 
n la forchetta. 


e Tagliate la polpa ottenuta a pezzetti e 
raccoglieteli in una casseruola con 2 cucchiai 
di acqua; aggiungete il peperoncino, tritato, 


e il sale, e fate cuocere a fuoco medio, me- 
scolando di tanto in tanto, fino a quando la 
polpa inizierà a disfarsi. 


4. Frullate la composta e poi passatela al 
setaccio; versatela nella casseruola, aggiun- 
gete il miele e fate sobbollire dolcemente, me- 
scolando in continuazione, fino ad addensa- 
mento. Fate raffreddare in frigorifero. 


5. Affettate sottilmente il pecorino. Adagia- 
te una fetta di melanzana su ciascun piatto da 
portata e disponete sopra un velo di compo- 
sta, qualche fogliolina di menta e una fettina 
di pecorino. Proseguite in questo modo fino 
a esaurimento degli ingredienti, completando 
con un pochino di composta e qualche foglio- 
lina di menta, e servite. 







BLOG DI STAGIONE | FICHI D'INDIA 


‘con caprino e dadelata di fichi 





Ingredienti [per 4 persone) 


250 g di frolla salata; 4 fichi d'India; 200 g di caprino fresco (o robiola) 

2 cucchiai di yogurt bianco intero; 2 cucchiai di succo di limone 

la scorza grattugiata di 1/2 limone; 1 cucchiaio di miele di acacia o di arancio 
1 ciuffo di basilico; olio extravergine di oliva; pepe 


Preparazione 

1. Stendete la frolla e formate un qua- te in frigorifero. Infornate i cestini a 180 
drato da circa 28 cm di lato. Rifilate i °C per circa 15 minuti. Sfornate, sformate 
bordi e dividetelo in quattro. Con un filo! cestini e infornate per altri 5 minuti o co- 


di olio ungete gli stampini da circa 10 munque finché non saranno ben dorati. 
cm di diametro e foderateli con un qua-  Levate e fate intiepidire. 

drato di pasta, dandogli la forma di un 

cestino. Bucherellate il fondo con i rebbi ‘+ Distribuite la crema di formaggio 


di una forchetta e trasferite in frigorifero all’interno dei cestini e completate con la 
per almeno un'ora. dadolata di fichi. Profumate con un po' 


di basilico, spezzettato, e una macinata 
2. Per il ripieno: in una ciotola amal- di pepe, e servite. 


gamate il caprino con lo yogurt e qual- 





































che foglia di basilico, spezzettata. Sbuc- 
ciate i fichi d'India seguendo la ricetta 
pag. 161. Tagliate la polpa otte 

a cubetti. i 


3. In una ciotola me- 
scolate il succo e la 
scorza grattugia- 

ta del limone 

con il miele; 

unite i cu- 

betti di fico, 

mescolate 
per bene 


» | gica SA 
e trasferi- Lt 
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Frolla salata 


In una ciotola disponete 150 g di semola 
di grano duro e SO g di farina di farro 
integrale a fontana; unite al centro 

1/2 cucchiaino di sale e 40 g di olio. 
Amalgamate il tutto con una forchetta 
e, quando le farine avranno assorbito 
l'olio, versate a filo 80 ml di acqua 
continuando a mescolare. Trasferite su 
un piano di lavoro e impastate per bene 
fino a ottenere un composto morbido e 
omogeneo. Formate una palla, avvolgete 
con pellicola trasparente e fate riposare 
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sin frigorifero per unora. 
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Ai. di fichi d Sidia con cetrioli e mandorle Peziale 


Ingredienti (per 4 persone] 

8 fichi d'India 

300 g di cetrioli 

20 g di foglie di basilico 

20 g di foglie di prezzemolo 


per la vinagrette 

1 cucchiaio di uvetta 

1 cucchiaio di aceto di mele 

(o succo di limone] 

3 cucchiai di olio extravergine 
di oliva; 1 scalogno 

sale epepe 


Preparazione 


1. Preparate la vinaigrette: mettete l'u- 
vetta in ammollo in acqua per 10 minu- 
ti, quindi scolatela e raccoglietela in una 
ciotolina. Unite lo scalogno, tritato fine- 
mente, l'aceto di mele, l'olio, un pizzico di 
sale e una macinata di pepe. Mescolate 
per bene e tenete da parte. 


2. Sciacquate le foglie di prezzemolo e 
di basilico, e asciugatele con carta assor- 


Mandorle speziate 


bente da cucina. Sbucciate i fichi d'India 
seguendo la ricetta di pag. 161 e tagliate- 
li a fettine. Spuntate i cetrioli, sbucciateli e 
con un pelapatate affettateli per il lungo. 


3. In una ciotola riunite i fichi, i cetrioli 
e le erbe aromatiche. Aggiungete le man- 
dorle speziate, irrorate con la vinagrette e 
mescolate. Distribuite nei piatti da portata 
e servite. 


Raccogliete 100 g di mandorle gia spellate, 1 cucchiaino di olio extravergine di 


oliva, 1 cucchiaino di acqua, 1 cucchiaino di paprica dolce, 1 cucchiaino di cumino, 


macinato al momento, e 1/2 cucchiaino di sale in una ciotola. Mescolate e fate 


tostare in una padella su fuoco dolce per circa 8-10 minuti. Levate e fate raffreddare. 





UTILE È DILETTEVOLE | ALLA CARICA 
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CAFFE: 


E ANCORA TOAST, CAPPUCCINI, WAFFLE, 
PANCAKE... PER INIZIARE LA GIORNATA 
CON LA GIUSTA CARICA 


di EMANUELA BIANCONI 





1. Semplice da utilizzare, la in acciaio inox, è ideale per 
< caffettiera di Tescoma, linea preparare un caffè con un gusto 
i Paloma, regala una bevanda particolare, diverso dall'espresso. 
PA cer =, intensa e gustosa. Prezzo: a partire Prezzo: a partire da 23,90 euro. 
e da 13,40 euro. 


5. Funzionale ed elegante, Moka 


2. Per il tradizionale caffè alla Timer di Bialetti consente di 
turca, ecco il bricco di Tescoma, gustare un eccellente caffè proprio 
linea Teo. Prezzo: 11,90 euro. nel momento desiderato. 


Prezzo: 79,90 euro. 
3. Vesuvia è la caffettiera di 


Lagostina. A 1, 2 e 3 tazze. 6. Utilizzando il metodo di 

Prezzo: a partire da 15,90 euro. infusione “alla francese”, la 
caffettiera a stantuffo Artisan di 

4. Caffettiera a pressione di KitchenAid realizza un caffè dal 


Tescoma, linea Teo. Realizzata gusto forte e dalla consistenza 


161 








vellutata. Prezzo: dal rivenditore. 


7. Colorata e divertente, Zarina 
di Risolì è realizzata in alluminio. 
Prezzo: 34 euro (da 1 tazza). 


8. Elegante e dal design 
inconfondibile, la caffettiera Magic 
Silver di Gp&me. Prezzo: a 
partire da 14,50 euro. 


9. Pratico e raffinato, Il bollitore 

di Lagostina è in acciaio inox, 10. Per preparare tè o tisane, 

con impugnatura ergonomica ecco Teako di Maiuguali. 

e fischietto a testa di gallo che Grazie all'apposito filtro, facile da 

segnala l'ebollizione dell'acqua. sollevare e bloccare, la bevanda MES — 


Prezzo: 69 euro. sarà piacevolmente delicata. In 
acciaio, con manico in legno 


naturale. Prezzo: 90 euro. 









11. Varus è il bollitore di 
Maiuguali in acciaio inox. 
Disponibile in rosso, nero, bianco e 
argento. Prezzo: 90 euro. 








12. Realizzato in metallo 
pressofuso, il bollitore Artisan di 
KitchenAid è solido e robusto, 
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LILLA CARICA 


e ha una morbida impugnatura 
ergonomica. Capacità da 1,5 |. 
Prezzo: 199 euro. 


13. In alluminio pressofuso, la 
padella di Risolì consente di 
preparare contemporaneamente 
4 piccoli pancake. Prezzo: 52,50 


GeUro. 


14. La piastra per waffle di Graef 
permette di realizzare le celebri 
cialde in un attimo e con grande 
semplicità. Distribuito da Kinzi. 
Prezzo: 141 euro. 


15. Funzionale e dal design 
essenziale, con il tostapane di 
Graef si può scegliere tra 6 diversi 





gradi di tostatura. La maxi fessura 
scalda anche le fette di pane 

più lunghe. Distribuito da Kunzi. 
Prezzo: a partire da 122 euro. 


16. Per toast ben dorati, ecco 
Toaster vision di Magimix. 

Lo sportello trasparente, infatti, 
consente di monitorare il grado di 
doratura del pane. 

Prezzo: 250 euro. 


17. La mini frusta di Tescoma, 
linea President, è perfetta per 
realizzare cappuccini, frappè 
e cioccolate calde. In acciaio. 
Prezzo: 17,90 euro. 
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sk Di origine napoletana, Armando Palmieri, 
dopo la laurea in “Conservazione dei Beni 
Culturali”, decide di dedicarsi alla sua passione 
più grande: la pasticceria. Diplomato Maestro 
Pasticciere alla Boscolo Etoile Academy, lavora per 
la scuola di cucina Mise en place di Napoli. Svolge 
uno stage in Francia presso Epicerie Sucrèe Fauchon 
e, tra le altre cose, diventa Capo Pasticciere al Cotidie 
di Londra, sotto la gestione di Bruno Barbieri. Vanta 
diverse collaborazioni sia a livello nazionale sia 
internazionale, e ha aperto una scuola di pasticceria 
e cucina a Milano: l'Open Pastry Kitchen. 


I | si 
onda con il programma, yi 


“IL: GIRO DEL MONDAfit FERA 
Ti 





IN 80 DOLCI”. Sy Ali 





P 
nr 





Z70 


IL GIRO DEL MONDO IN 80 DOLCI 





i Sacher 


Ingredienti 


300 g di tuorli 

125 g di uova 

175 g di zucchero 

25 g di zucchero invertito 
(o miele di acacia) 

225 g di albumi 

200 g di mandorle 

in polvere 

80 g di farina debole 
(150 W); 200 g di burro 
200 g di cioccolato fondente 
al 55%; 50 g di massa 

di cacao al 100% 


per la bagna 

100 g di acqua 

70 g di zucchero 

10 g di estratto di vaniglia 


per la glassa 
300 g 

di cioccolato 
fondente 

250 g di panna 
50 g 

di sciroppo 

di glucosio 





MITTELEUROPA 


vi servono inoltre 

150 g di confettura 

di albicocche; cioccolato 
fondente; burro 


Preparazione 


1. Lavorate le uova con 75 g 
di zucchero e lo zucchero in- 
vertito. A metà montata versate 
a filo i tuorli e proseguite a la- 
vorare. Fate fondere il ciocco- 
lato con la massa di cacao e il 
burro. Quando il composto sa- 
rà arrivato a 38-40 °C, incor- 
poratelo alla montata di uova. 


2. Setacciate la farina e le 
mandorle in polvere, e aggiun- 
gete anche queste alla montata 
di uova. Montate a neve ben 
ferma gli albumi con 100 g di 
zucchero, quindi incorporateli 
al composto, mescolando de- 
licatamente e con movimenti 
dall'alto verso il basso. 


3. Versate il composto in una 
tortiera (da circa 22 cm di dia- 
metro), imburrata, e infornate 
a 175 °C per circa 30 minuti. 
Levate e lasciate raffreddare, 
quindi sformate e tagliate 
a metà, così da ottenere 


due dischi. 


4. Per la bagna: fate 
sciogliere lo zucchero 
con l'acqua e l'estratto 

di vaniglia in un pen- 





tolino. Levate e lasciate intiepi- 
dire. Per la glassa: portate a 
bollore la panna con lo scirop- 
po di glucosio in un pentolino, 
versate sul cioccolato fondente, 
tritato finemente, ed emulsio- 
nate per bene. Lasciate infine 
raffreddare. 


5. Con la bagna spennellate 
leggermente un disco di torta. 
Spalmate un velo di confettura 
e disponete sopra il secondo 
disco. Trasferite in frigorifero e 
fate riposare per circa mezz'o- 
ra. Trascorso il tempo di riposo, 
glassate con la glassa e lasciate 
rapprendere completamente. 


6. Fate fondere il cioccolato 
fondente e raccoglietelo in un 
conetto di carta forno, quindi 
decorate la torta con la scritta 
“sacher” e trasferite in frigori- 
fero fino al momento di servire. 





Arudel 
(Affilseradel) 


Ingredienti 


per la pasta 

350 g di farina (220 W]) 
175 g di acqua 

60 g di uova; 6 g di sale 


per il ripieno 

6 mele renette o golden 

50 g di pangrattato 

180 g di zucchero semolato 
fine; 100 g di pinoli 

già pelati; 100 g 


di mandorle già sgusciate 
75 g di burro chiarificato 
120 g di composta 

di albicocche; 80 g di uvetta 
rum; zeste di agrumi 
cannella; chiodi di garofano 


vi servono inoltre 
burro; zucchero grezzo 
di canna 


Preparazione 


1. Per la pasta: in una pla 
netaria lavorate la farina con 
l'acqua tiepida, le uova e il 
sale fino a ottenere un impasto 
liscio ed elastico. Formate una 
palla, avvolgetela con pellicola 
trasparente e lasciate riposare 
in frigorifero per almeno 2 ore. 


2. Sbucciate le mele, elimina- 
te il torsolo e tagliatele a cubet- 
ti piccoli. Raccogliete le mele, 
il pangrattato, lo zucchero, la 
frutta secca, il burro, la com- 
posta di albicocche, le zeste di 
agrumi e l'uvetta, messa in am- 
mollo nel rum e ben strizzata, 
in una ciotola. Aromatizzate a 
piacere con le spezie e mesco- 
late accuratamente. 


3. Trascorso il tempo di ri- 
poso, stendete la pasta in una 
sfoglia sottilissima e quasi tra- 
sparente. Spennellate con un 
po’ di burro fuso e disponete 
al centro il ripieno preparato 
in precedenza. Arrotolate la 
sfoglia dal lato lungo e sigillate 


bene i bordi. 


4. Trasferite lo strudel in una 
teglia, foderata con carta for- 
no, e praticate dei tagli in su- 
perficie. Spennellate con altro 
burro fuso, cospargete con un 
po’ di zucchero grezzo di can- 
na e infornate a 180 °C per 
circa 35-40 minuti. Sfornate, 
lasciate intiepidire e servite. 


i (15 g di mandorle 


Ingredienti 


per la frolla classica 
225 g di farina debole (180 W) 
55 g di nocciole in polvere 

25 g di mandorle in polvere 
:(125gdiburro ——». “a 
100 g di zucchero a velo 
50 g di tuorli 

3 g di sale 


per la frolla montata 
250 g di burro 
150 g di zucchero 
a velo 

375 gdi farina 

| debole (150 W) 

#7 | 75g di nocciole 

© «in polvere 


| in polvere 
70 g di uova 
4 g di baking 


vi servono inoltre 
300 g di marmellata 
ai frutti rossi 

ti D)'ampone o ribes) 
11200 g di mandorle 
in scaglie 
‘/Trametto di ribes 
ino neutra 

ih “burro: Hi! 


È ” “a 


" Flepdrazione © ni ye i 


ita | pchero a velo 


1. Perla frolla cIALGRa BA Iot il bur- 
‘ro a temperatura ambiente; lo zucchero a 
velo, i tuorli e il sale in una planetaria e la- 
vorateli con lo strumento a foglia fino a ot- 
tenere una crema omogenea. Incorporate 
la farina, setacciata insieme alle polveri di 
frutta secca, e proseguite a impastare fino 
a ottenere un composto omogeneo. 


2. Trasferite il composto sul piano di 
lavoro, compattatelo con le mani e for- 
mate una palla. Avvolgete con pellicola 
trasparente e fate riposare in frigorifero 





per almeno 2 ore. Per la frolla montata: 


lavorate il burro a temperatura ambiente 


composto chiaro e spumoso. URALI LT 


3. Versate a filo le uova e incorporate 


infine la farina, le polveri di frutta secca e 
il baking, setacciati insieme. Raccogliete il 
composto in un sac à poche con bocchetta 
a stella e tenete da parte. 


4. Stendete la frolla classica e rivesti- 
tevi uno stampo per crostata, imburrato. 






af Ra “ ci el pi 
pei Oi fa LR 
dai 


Bucherellate.d da' e hi î reb i 


i unarfarchetta id ‘create ‘il bordo icon la. 
con lo zucchero‘a velo; fino aq ‘ottenere un. ar Mrirelci montata. ‘Spalmate la marmellata 
“di frutti rossi sul disco di frolla ‘classica e 
con quella montata realizzate la classica 


griglia. 


5. Distribuite le mandorle lungo il bordo 
e infornate in forno statico a 165 °C per 
circa 35 minuti. Trascorso il tempo di cottu- 
ra, sfornate e velate con uno strato di gela- 
tina. Spolverizzate con lo zucchero a velo, 
guarnite con un rametto di ribes e servite. 
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1. Biccherini da caffè di Villa 
D'Este Home Tivoli, colle- 

zione Bisanzio. In bone china. 
Prezzo: 16,50 euro (per il set 


da 6). 


2. Tovagliette americane di 
MarinaC, collezione Easy 
chic. In tessuto 100% polieste- 
re. Prezzo: 35 euro (l'una). 


3. Vassoio per toast e mar- 
mellate della linea Dine di Lsa 
International. In legno di 


BEN COMINCIA 


i, Da) I 
LT n ni n Sei 
= ca n la” ui i ne L] 


at 
E OE) 







IL PASTO PIÙ IMPORTANTE DELLA GIORNATA 
DIVENTA L'OCCASIONE PERFETTA PER COCCOLARSI 
E VIZIARSI UN PO‘. A PARTIRE DALLA TAVOLA, 
IMPECCABILE E PENSATA NEI MINIMI DETTAGLI. 

PER NON LASCIARE NULLA AL CASO 


di EMANUELA BIANCONI 










inossidabile e il manico in 
legno di carpino verniciato. 
Prezzo: 9 euro (l'uno). 


di Easylife. In polipropilene. 


Prezzo: 4 euro (l'una). 


quercia e porcellana bianca. 
Prezzo: 58 euro. 


4. Tazzine da caffè Pop Art di 
di Villa D'Este Home Tivo- 
li. In new bone china. Prezzo: 


21,80 euro (per il set da 6). 


7. Spalmino N°117 della 
collezione Les Essentiels di 
Opinel. La lama è in acciaio 


8. Vassoio per crostate e 
torte della linea Sweety di 


5. Alzata per crostate e 

torte della linea Sweety di 
Zak!Designs. In melamina 
colorata. Prezzo: 31,70 euro. 


6. Tovagliette decorate 


[eda Si 


OPINEL 



















Zak!Designs. In melamina di Villa D'Este Home Tivo- 

colorata. Prezzo: 18,30 euro. li. Realizzate in grès bianco. 
Prezzo: 3,30 euro (l'una). 

9. Coltello per burro di Ales- 


si, linea Dressed. In acciaio 11. Burriera della linea Dine 
inossidabile 18/10 con deco- di Lsa International. In por- 
ro a rilievo. Prezzo: 8 euro. cellana e coperchio in legno di 


quercia. Prezzo: 36 euro. 

10. Per un ottimo inizio, le taz- 

zine da caffè Good Morning 12. Tazza per cappuccino 
della linea Dine di Lsa In- 
ternational. In porcellana 
bianca. Prezzo: 58 euro (per il 


set da 4). 










13. Tazzine da caffè di Villa 
D'Este Home Tivoli, colle- 
zione Candide. Realizzate in 
porcellana. Prezzo: 2,20 euro 
(l'una). 
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14. Mug in porcellana con 


coperchio e vassoio di Easyli- 


fe. Prezzo: 10 euro (mug) e 
12 euro (vassoio, 40x30 cm). 


15. Marmellatiera a tre scom- 
parti di Alessi, linea Dressed. 


In porcellana con coperchi in 
acciaio inossidabile 18/10. 


Prezzo: 89 euro. 


16. Porta bustina del tè di 
Le Creuset. In gres smaltato. 
Prezzo: 8,90 euro. 


17. Cucchiaio da latte mac- 
chiato di Alessi, linea Dres- 
sed. In acciaio inossidabile 





18/10 con decoro a rilievo. 
Prezzo 9 euro. 


18. Set lattiera e zuccheriera 
della linea Peacock di Easyli- 
fe. In porcellana. Prezzo: 27 
euro (per il set in confezione 
regalo). 


19. Mug della linea Peacock 
di Easylife. In porcellana. 







Prezzo: 19 euro (per il 
set da 2 in confezione 
regalo). 


20. Tazzina da caffè con 
piattino della linea Delicate 
Roses di Easylife. In porcel- a 
lana Bone China. Prezzo: 26 
euro (per il set da 2). 
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SCOPRI L'OFFERTA SU www.bottegaitaliana.it 


ALMA 





A LEZIONE DI PAN DI SPAGNA 
DA COQUIS, ATENEO TRA | PIU 
RINOMATI D'ITALIA. REALIZZATO 
A REGOLA D'ARTE ED ESEGUITO 
STEP BY STEP DALLA CHEF 
PASTICCIERA DELLA SCUOLA, 
MARTA BERTINI, DIVENTA 
LA SOFFICE BASE 
DI DESSERT GOLOSI 
E PIACEVOLMENTE: FRESCHI 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MARTA BERTINI 
foto di EMANUELA DE SANTIS 





























PA 
MAIA 


Crema cheesecake 





Mescolate 75 g di zucchero e 25 g 
di acqua in un pentolino; mettete 
sul fuoco e fate cuocere fino alla 
temperatura di 118-120 °C. Versate 
a filo su 65 g di tuorli (3-4 tuorli), 
trasferite in una planetaria e 
montate con le fruste elettriche fino 
a raffreddamento (questa è la pàte à 
bombe). In una ciotola ammorbidite 
250 g di formaggio cremoso e 
incorporate delicatamente 100 g di 
pàte dà bombe. Prelevate una piccola 
parte di composto, unite 6 g di 
gelatina in fogli, ammollati in acqua 
e poi fusi, e amalgamate. Aggiungete 
250 g di panna semimontata e 
mescolate perfettamente. Trasferite 
in frigorifero. 





LA SCUOLA 


Tecniche evolute, cultura contemporanea del cibo, conoscen- 


za delle materie prime e studio dell'enogastronomia regionale 
italiana. Un programma didattico ben calibrato su questi fon- 
damenti e declinato sulle esigenze del mondo professionale di 
oggi, un corpo docente di grande esperienza (tra questi, gli 
chef Fabrizio Leggiero, Fabio Pecelli, Marta Bertini, Claudio Fa- 
vale, Pino Arletto, Fabrizio Donatone, Alessandro Narducci e 
Daniele Lippi), con un direttore didattico d'eccezione: lo chef 
stellato Angelo Troiani, sopraffino sperimentatore di naturalità 
nella sua cucina che innova la tradizione con brio e con gra- 
zia. In più, un corso di livello universitario italiano Bachelor of 
Science, “Scienza e Arte Culinaria”, che fornisce competenze 
tecniche e scientifiche di livello professionale. Sarà (anche) per 
tutto questo che Coquis-Ateneo Italiano della Cucina, con sede 
a Roma, si è affermata in pochi anni come una delle scuole 
professionali più all'avanguardia in Italia e in Europa. Tanto che 
la rivista internazionale Wine & Food l’ha classificata nella top 
ten delle migliori al mondo. Di giorno, Coquis propone un'al- 
tissima formazione specialistica per chef, pasticcieri e pizzaioli 
anche con master ad hoc; la sera, invece, l'ateneo cambia veste 
e rivolge i suoi corsi a un pubblico più amatoriale. Cultura, pas- 
sione e condivisione: la cucina si insegna anche così. 
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SCUOLA DI CUCINA 
1 Accise al, Pan di Spagna UVA C CKOMA 


ricetta degli Allievi del Corso Professionale di Pasticceria 


Ingredienti 


per il pan di Spagna; 3 uova; 3 tuorli; 125 g di zucchero; 15 g di miele; la scorza grattugiata 
di 1 lime; 1 pizzico di sale; 25 g di fecola; 150 g di farina 


per la farcitura e la decorazione; 300 g di uva bianca; crema cheesecake; mosto di uva 
cacao amaro in polvere; fave di cacao 





CUOCETE 

AL MICROONDE 

Riunite le uova, i tuorli, lo 
zucchero, il miele, la scorza del 
lime e il sale in un pentolino. 
Fate cuocere al microonde 
(oppure sul fuoco a 
bagnomaria) fino a raggiungere 
la temperatura di 50 °C, 
mescolando di tanto in tanto. 








TRASFERITE 

IN UNA PLANETARIA E MONTATE 
Una volta raggiunta la temperatura, trasferite 
il composto in una planetaria e montate con 
le fruste elettriche fino a ottenere un composto 
spumoso e stabile: sollevando le fruste, dovrà 
lasciare una traccia visibile. 


VERSATE NELLO STAMPO 
Setacciate la fecola e la farina, e 
incorporatele al composto, mescolando 
delicatamente e con movimenti dal basso 
verso l'alto. Versate immediatamente in 
una teglia quadrata in acciaio (da 18-20 
cm di lato e 4 cm di altezza), per non 
perdere l’aria inglobata. 


I7Ò 


CUOCETE 

Infornate a 170 °C, senza mai aprire il forno, 
finché la superfice non diventerà gonfia e 

ben dorata. Assicuratevi che il cuore abbia 
raggiunto i 94 °C. A questo punto sfornate, 
sformate e fate raffreddare su una gratella per 
dolci. Eliminate la crosta con un coltello a sega e 





poi ricavate due strati. 


METTETE L’UVA 

Con un quadro in acciaio di 2 cm 
più piccolo coppate i due strati 

di pan di Spagna. Adagiate il 
primo strato sul fondo del quadro 
e spennellate con il mosto di uva. 
Tagliate a metà gli acini di uva e 
disponeteli ordinatamente lungo il 
bordo dello stampo. 





FARCITE CON LA CREMA 

Aiutandovi con un sac à poche, realizzate 
uno strato di crema. Coprite con il secondo 
strato di pan di Spagna e spennellatelo con 
il mosto di uva. 





COMPLETATE 

E TRASFERITE IN FRIGO 

Decorate la superficie con spuntoni di crema 
e poi trasferite in frigorifero per un paio di 
ore. Trascorso il tempo di riposo, sformate il 
dolce e guarnite a piacere con cacao amaro 
in polvere e fave di cacao, tostate e tritate. 
Portate in tavola e servite. 
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SCUOLA DI PASTICCERIA 


Dlizia al lemon curd 


Ingredienti 


750 


per il lemon curd 

100 g di zucchero; 1 uovo; 2 tuorli 

40 g di succo di limone filtrato; la scorza 
grattugiata di 2 limoni; 50 g di burro 


per la chantilly al lemon curd 
250 g di lemon curd 
250 g di panna fresca 


per la glassa 
150 g di chantilly al lemon curd; 50 g di 
panna liquida; 2 g di gelatina in fogli 


DALLE BASI 








per la bagna 

500 g di acqua; 200 g di zucchero 
2 limoni 

200 g di limoncello 


vi servono inoltre 
zeste di limone candito 
pan di Spagna 


Preparazione 


1. Preparate il pan di Spagna 
seguendo la ricetta di pag. 178. 
Versate il composto in uno stampo 
in silicone a semisfera, riempiendo- 
lo per tre quarti, e infornate a 170 
°C per circa 10 minuti. Per il le- 
mon curd: raccogliete lo zucchero, 
l'uovo, i tuorli, il succo e la scorza 
grattugiata dei limoni in un pentoli- 
no con il doppio fondo. Mettete sul 
fuoco e fate cuocere, mescolando in 
continuazione, fino ad arrivare alla 


temperatura di 83-84 °C. 


2. Versate il composto in un con- 
tenitore alto e stretto e incorate il 
burro poco alla volta frullando con 
un mixer a immersione. Coprite con 
pellicola trasparente, trasferite in 
frigorifero e fate raffreddare. Per 
la chantilly: semimontate la panna 
fresca, quindi incorporatela delica- 
tamente al lemon curd. 


3. Per la bagna: raccogliete l'ac- 
qua, lo zucchero e le scorze intere 
dei limoni in un pentolino, mettete sul 
fuoco e fate sciogliere fino a ottene- 
re uno sciroppo. Spegnete, fate raf- 
freddare e unite infine il limoncello. 


4. Per la glassa: idratate la gelati- 
na in acqua fredda, quindi strizza- 
tela e fatela sciogliere al microonde 
o a bagnomaria con una parte di 
panna. Unitela alla chantilly, versa- 
te a filo la panna liquida restante e 
mescolate. Trasferite in un conteni- 
tore e utilizzate subito. 


5. Svuotate le semisfere di pan di 
Spagna con uno spelucchino a se- 
ga, formando uno strato spesso 1 
cm e tenendo da parte un dischet- 
to per chiudere. Bagnate l'interno 
della semisfera con la bagna e poi 
farcite con la chantilly. Chiudete con 
il dischetto tenuto da parte, glassate 
e lasciate rapprendere completa- 
mente. Guarnite con zeste di limone 
candito e servite. 





Z57 





Ingredienti 


per il biscuit al cacao per la meringa svizzera 

4 uova (a temperatura 50 g di albume 

ambiente); 125 g di zucchero 50 g di zucchero 

30 g di cacao amaro in 

polvere; 1 pizzico di sale per la glassa al cioccolato 
200 g di cioccolato bianco 

per il semifreddo alle fragole 40 g di olio di semi 
















| 100 g di purea di fragole 
@ fresche; 100 g di meringa vi serve inoltre 
svizzera; 100 g di panna granella di pistacchi 


semimontata 


Preparazione 


Per il biscuit: raccogliete gli albumi in una ciotola e iniziate 
a lavorare. Quando inizieranno a montare, versate poco 
fi. alla volta lo zucchero, miscelato con il sale. Proseguite 
È» fino a ottenere un composto sodo e lucido. Versate a 
=, filoituorli e mescolate a mano e con movimenti dal 
basso verso l'alto. 











Aggiungete il cacao setacciato e mesco- 
late. Stendete il composto in una teglia, fode- 
rata con carta forno, livellate con una spatola 
e infornate a 190 °C per circa 8 minuti. Per la 
meringa: raccogliete l’albume e lo zucchero in 
una terrina e, montando con una frusta elettri- 
ca, fate cuocere a bagnomaria fino a raggiun- 


gere i 55 °C. 


Per il semifreddo: unite la purea di fragole 

alla meringa. Montate la panna all'80 % (consisten- 
za cremosa ma lucida) e incorporatela delicatamente 
al composto. 


Per la glassa: raccogliete i due ingredienti in un pentolino e fateli 


fondere a bagnomaria oppure al microonde. Trasferite la glassa in un contenitore 
alto e stretto, coprite con pellicola trasparente e fate raffreddare. 


762 


regolare da 
in freezer Fs 
rtendo dal lato 





Ingredienti 


1 disco di pan di Spagna 
1 ananas; succo di ananas 
zucchero; zucchero a velo 


per la crema pasticciera 

500 g di latte 

6 g di zenzero fresco 

la scorza di 1/4 di limone 

1 g di sale; 150 g di zucchero 
8 tuorli 

45 g di amido di mais 


154 


modia ananas e FNGONO 


Preparazione 


1. Per la crema: riunite il latte, il sale, lo zenzero e la scorza di limone in un pentolino. Me- 
scolate, mettete sul fuoco e portate a bollore. Nel frattempo lavorate i tuorli con lo zucchero e 
l'amido setacciato; versate a filo il latte, rimettete il tutto sul fuoco e fate cuocere, mescolando in 
continuazione con una frusta, fino a quando comparirà la prima bolla. 


2. Versate la crema in una teglia, coprite con pellicola a contatto e fate raffreddare. Pulite 
l'ananas e tagliatelo a fettine sottili. Disponetele in una teglia, foderata con carta forno, e spen- 
nellatele su entrambi i lati con uno sciroppo fatto con acqua e zucchero in parti uguali. Fatele 
essiccare in forno a 80 °C. 


3. Ricavate dal pan di Spagna tanti dischi di uguale spessore e poi coppateli con tre coppapasta 
di diametro decrescente. Tagliate a cubetti il pan di Spagna avanzato. Disponete il dischetto con il 
diametro minore in un piatto da portata, bagnatelo con il succo di ananas e farcite con la crema 
allo zenzero. 


4. Coprite con il dischetto di pan di Spagna intermedio, bagnatelo con il succo di ananas e farci- 
te con altra crema. Coprite con il dischetto restante e bagnate con un altro po' di succo di ananas. 
Coprite tutta la superficie con la crema e poi fate aderire i cubetti di pan di Spagna. Spolverizzate 
con lo zucchero a velo, decorate con le chips di ananas e servite. 
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A Tea 


SEI DELIZIOSI SORBETTI 
DI FRUTTA FRESCA E SECCA, SERVITI 
ALL'INTERNO DEI LORO “GUSCI”. 
PER UN FINE PASTO FRESCO E ORIGINALE 
CHE LASCERÀ TUTTI DI STUCCO 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di SABRINA FIORENTINI* 
foto di EMANUELA DE SANTIS 
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vuttini di mango 
Ingredienti 


3 manghi maturi; 2 albumi; 100 g di zucchero; 150 ml di acqua; sale 





Preparazione 


1. Con un coltello ben affilato, 
tagliate a metà i manghi facendo 
attenzione al nocciolo interno (con 
un pochino di forza riuscirete a 
spaccarli a metà). Con un cucchiaio 
o uno scavino, prelevate la polpa, 
lasciando comunque 5 mm di spes- 
sore, e trasferite i frutti scavati in 
freezer per 1-2 ore. 


2.. Fate cuocere la polpa di man- 
go, tagliata a dadini, con l’acqua 
e lo zucchero fino a quando non 
sarà ben morbida. Raccogliete tut- 
to in un mixer da cucina, frullate 
e lasciate raffreddare. Montate a 
neve gli albumi con un pizzico di 
sale, quindi incorporateli alla purea 
ormai fredda, mescolando delica- 
tamente e con movimenti dall'alto 
verso il basso. 


3. Trasferite in freezer e fate ripo- 4. Unite i gusci di mango a due c 
sare per circa 2-3 ore, mescolando due, così da formare il frutto intero. 
ogni 20 minuti per rompere i cristali l'operazione dovrà essere piuttosto 
di ghiaccio. Quando il composto ri- veloce perché il composto tenderà 
sulterà spumoso, aiutandovi con un a sciogliersi. Trasferite i gusci farciti 
cucchiaio e un porzionatore per gela- in freezer per almeno 3 ore, quindi 
to, farcite entrambi i gusci di mango. levate e servite. 


* Pasticciera per passione, la giovane Sabrina Fiorentini, classe ‘87, di Tivoli, cucina da quando era piccina. Con la nonna impastava 
fettuccine, poi, presa dalla vocazione per i dolci, s'è fatta insegnare tecniche e segreti da un pasticciere. A soli 26 anni ha aperto, nei pressi 

di Roma (a Setteville di Guidonia), un'attività tutta sua, che gestisce in proprio: Cherì bar, pasticceria, gelateria. Dessert, pasticcini, perfino i 
croissant sono suoi: ottimi, per ingredienti genuini e preparazioni sapienti. Da sballo, il tiramisù con il pan di Spagna e i mignon, in particolare 
i bignè con impasto al cacao e soffice crema chantilly di ripieno. 
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Ingredienti 


5 pesche; 2 albumi 
100 g di zucchero 
150 ml di acqua; sale 


Preparazione 


» Tagliate a metà le pesche 
ed eliminate il nocciolo. Con un 
cucchiaio o uno scavino, prele- 
vate la polpa, lasciando comun- 
que 5 mm di spessore, e trasfe- 
rite i frutti scavati in freezer per 


1-2 ore. i 


e Fate cuocere la polpa delle 
pesche, tagliata a dadini, con 
l'acqua e lo zucchero fino a ai 
quando non sarà ben morbida. 
Raccogliete tutto in un mixer da 
cucina, frullate e lasciate raf- 
freddare. Montate a neve gli 
albumi con un pizzico di sale, ni 
quindi incorporateli alla purea i 
ormai fredda, mescolando de- 
licatamente e con movimenti 
dall'alto verso il basso. 


Trasferite in freezer e 
fate riposare per circa 2-3 
ore, mescolando ogni 20 
minuti per rompere i cri- 
stalli di ghiaccio. Quan- 
do il composto risulterà 
spumoso, aiutandovi 
con un cucchiaio e un 
porzionatore per gelato, 
farcite entrambi i gusci di 
pesca. 


Unite i gusci a due a 
due, così da formare il frutto 
intero. l'operazione dovrà es- 
sere piuttosto veloce perché il 
composto tenderà a sciogliersi. 
Trasferite i gusci farciti in freezer 
per almeno 3 ore, quindi levate 
e servite. 


_” 
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Ingredienti 


5 albicocche 
2 albumi 
100 g di zucchero 
150 ml di acqua 
sale 


Preparazione 


1. Tagliate a metà le albicocche ed eli- 
minate il nocciolo. Con un cucchiaino o 
uno scavino, prelevate la polpa, lascian- 
do comunque 5 mm di spessore, e trasfe- 
rite i frutti scavati in freezer per 1-2 ore. 


2.. Fate cuocere la polpa delle albicoc- 
che, tagliata a dadini, con l'acqua e lo 
zucchero fino a quando non sarà ben 
morbida. Raccogliete tutto in un mixer 


da cucina, frullate e lasciate raffredda- 


re. Montate a neve gli albumi con un 
pizzico di sale, quindi incorporateli alla 
purea ormai fredda, mescolando delica- 
tamente e con movimenti dall'alto verso 
il basso. 


3. Trasferite in freezer e fate riposare 
per circa 2-3 ore, mescolando ogni 20 
minuti per rompere i cristalli di ghiaccio. 





Quando il composto risulterà spumoso, 
aiutandovi con un cucchiaino, farcite en- 
trambi i gusci di albicocca. 


4. Unite i gusci a due a due, così da for- 
mare il frutto intero. L'operazione dovrà 
essere piuttosto veloce perché il compo- 
sto tenderà a sciogliersi. Trasferite i gusci 
farciti in freezer per almeno 3 ore, quindi 
levate e servite. 
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Eat 


‘di noce 
Ingredienti 














10 noci intere 
con il guscio 

60 g di zucchero 
100 ml di acqua 
1 albume 

sale 


290 


Preparazione 


1. Aiutandovi con un coltello ben appuntito, 
aprite delicatamente le noci, facendo attenzione 
a non rompere il guscio, e prelevate i gherigli 
al loro interno. Trasferite in freezer i gusci per 
almeno 1-2 ore. 


2. Raccogliete l'acqua e lo zucchero in una 
casseruola, unite i gherigli e fate cuocere fino a 
quando questi saranno ben morbidi. Raccogliete 


tutto in un mixer da cucina, frullate fino a ottene- 
re una purea omogenea e lasciate raffreddare. 


3. Montate a neve gli albumi con un pizzico di 
sale, quindi incorporateli alla purea ormai fred- 
da, mescolando delicatamente e con movimenti 
dall'alto verso il basso. Trasferite in freezer e fate 
riposare per circa 2-3 ore, mescolando ogni 20 
minuti per rompere i cristalli di ghiaccio. 


4. Quando il composto risulterà morbido e 
compatto, aiutandovi con un cucchiaino, farcite 
entrambi i gusci di noce. Sovrapponete le due 
metà e trasferite in freezer per almeno 3 ore, 
quindi levate e servite. 


Ingredienti 


10 arachidi con il guscio 
1 albume 

60 g di zucchero 

100 ml di acqua 

sale 








Preparazione 


1. Tagliate a metà i gusci delle arachidi, facen- 
do attenzione a non romperli, e teneteli da parte 
Prelevate le arachidi e togliete la pellicina esterna. 
Raccogliete le arachidi, l'acqua e lo zucchero in 
un pentolino, mettete sul fuoco e fate cuocere fino 
a quando le arachidi si saranno ammorbidite. 


2.. A questo punto versate il tutto in un mixer da 
cucina, frullate fino a ottenere una purea omoge- 
nea e lasciate raffreddare. Montate a neve l’albu- 
me con un pizzico di sale, quindi incorporatelo 
alla purea di arachide, mescolando delicatamen- 
te e con movimenti dall'alto verso il basso. 


3. Trasferite in freezer e fate riposare per circa 
2-3 ore, mescolando ogni 20 minuti per rompere 
i cristalli di ghiaccio. Quando il composto risul- 
terà morbido ma compatto, aiutandovi con un 
cucchiaino e un coltello, farcite entrambi i gusci 


di arachide. 


4. Unite i gusci a due a due, così da formare 
nuovamente l’arachide. L'operazione dovrà esse- 
re piuttosto veloce perché il composto tenderà a 
sciogliersi. Trasferite i gusci farciti in freezer per 
almeno 3 ore, quindi levate e servite. 
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DOLCI DI ALICE 














NO ce DgSZ/G0EC.C REBIRO 


fora 
SWEET 











IMPALPABILI E 
CROCCANTII AL 
TEMPO STESSO, 

LE MERINGHE 

DANNO FORMA A 
DOLCETTI FINGER 
GOLOSI E CREATIVI. 
DA AFFERRARE IN 
PUNTA DI DITA E DA 
DIVORARE IN UN 
SOL BOCCONE 


a cura della redazione 
ricette e foto di SILVIA CENSI 





Ricetta di Monica Bianchessi 





DOLCI DI ALICE | NUVOLE 





Chostatine alle 
mele meringale 


Ingredienti (per 4 persone] 


per la meringa 

2 albumi 

200 g di zucchero a velo 
200 g di farina di 
mandorle 

1 stecca di vaniglia 

sale 


per le crostatine 


300 g di pasta frolla; burro 


per la farcitura 

50 g di mandorle a lamelle 
3 mele golden 

200 g di marmellata 

di limone 


Preparazione 


1. Tirate la frolla in una sfo- 
glia di 4-5 mm di spessore. Ri- 
tagliate 4 dischi di circa 12 cm 
di diametro. Imburrate altret- 
tanti stampini per crostatine 
(di un diametro leggermente 
inferiore) e foderateli con i di- 
schetti di frolla. 


2. Bucherellate il fondo con 
una forchetta, coprite con car- 
ta forno, tagliata a misura, e 
riempite con fagioli secchi. 
Infornate a 180 °C e fate cuo- 
cere per 10 minuti. Sfornate, 
levate i fagioli e la carta, ri- 
mettete in forno e completate 
la cottura per 3 minuti. Al ter- 
mine, sfornate e lasciate raf- 


freddare. 


hl EUOCIERO 


3. Lavate e asciugate le me- 
le, tagliatele a metà, eliminate 
il torsolo e fatele a fette sot- 
til. Scaldate leggermente la 
marmellata e distribuitela nelle 
basi di frolla. Aggiungete le 
fettine di mela, accavallandole 
leggermente, mettete in forno 
già caldo a 170 °C e fate cuo- 
cere per circa 15 minuti. 


4. Incidete la stecca di vani- 
glia e ricavate la polpa. Mon- 
tate a neve gli albumi con un 
pizzico di sale. Aggiungete 
pian piano lo zucchero a velo 
e la polpa di vaniglia, e conti- 
nuate a montare fino a ottene- 
re un composto lucido e soffi- 
ce. Mescolando delicatamente 
con una spatola, incorporate 
la farina di mandorle. 


5. Raccogliete il composto in 
un sac à poche e completate 
la farcitura delle crostatine. 
Guarnite con un po' di man- 
dorle a lamelle, mettete in for- 
no già caldo a 170 °C e fate 
cuocere per circa 10 minuti. 
Levate e lasciate raffreddare, 
quindi sformate le crostati- 
ne dagli stampini e servite. 





Meri eghette Pepb 


Ingredienti (per circa 


20 dolcetti) 


2 albumi 

60 g di zucchero 
a velo 

50 g di zucchero 


colorante alimentare rosso 


Preparazione 


1. Montate gli albumi a ne- 
ve con una frusta. Incorporate 
man mano lo zucchero a velo 
e l'altro zucchero, e continuate 
a lavorare fino a ottenere un 
composto liscio, lucido e ben 
sodo (ci vorranno circa 6 mi- 
nuti). 


2. Dividete il composto in 
due ciotole. Aggiungete in una 
ciotola 1 cucchiaino di colo- 
rante rosso e amalgamate de- 
licatamente fino a ottenere un 
colore rosa omogeneo. 


3. Foderate la placca del 
forno con un foglio di carta 
forno e, con un sac à poche a 
bocchetta liscia, formate tanti 
ciuffetti di 3 cm di diametro, 


ben distanziati l'uno dall'altro. 


4. Mettete in forno già caldo 
a 70 °C e fate cuocere per 2 
ore, con lo sportello legger- 
mente aperto. Spegnete e la- 
sciate raffreddare in forno per 
un'oretta. Trascorso il tempo, 
levate, infilzate ogni ciuffetto in 
uno spiedino di legno e servite. 


Meringhette 
after cight 


Ingredienti [per circa 


20 dolcetti) 


2 albumi 

70 g di zucchero a velo 
50 g di zucchero 

1 cucchiaio di sciroppo 
alla menta 

1 cucchiaino di maizena 


vi serve inoltre 
150 g di cioccolato 
fondente 


Preparazione 


1. Montate gli albumi a ne- 
ve con una frusta. Incorporate 
man mano lo zucchero a velo, 
l’altro zucchero, la maizena e 
lo sciroppo, e continuate a la- 
vorare fino a ottenere un com- 
posto liscio, lucido e ben sodo 
(ci vorranno circa 6 minuti). 


2. Raccogliete il composto in 
un sac à poche con bocchetta 
liscia, foderate la placca del 
forno con un foglio di carta 
forno e formate tanti ciuffetti 
di 3 cm di diametro, ben di- 


stanziati l'uno dall'altro. 


3. Mettete in forno già caldo 
a 70 °C e fate cuocere per 2 
ore, con lo sportello legger- 
mente aperto. Spegnete e la- 
sciate raffreddare in forno per 
un'oretta. 


4. Fate fondere il cioccolato 
a bagnomaria, quindi immer- 
gete ogni meringa nel ciocco- 
lato fuso in modo da coprirla 
per metà. Man mano che so- 
no pronte, mettetele su una 
gratella per far solidificare la 
copertura. Portate in tavola e 
servite. 
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Aechero 


Moio di MEVNJa CON Panna e ribes 


Ingredienti (per 8 whoopies) 


per i whoopies 


Preparazione 


1. Per i whoopies: montate gli 


2 albumi albumi a neve con una frusta. In- 
60 g di zucchero a velo corporate man mano lo zucchero a 
50 g di zucchero velo e l'altro zucchero, e continuate 


per la farcitura 
2 dl di panna fresca 


a lavorare fino a ottenere un com- 
posto liscio, lucido e ben sodo (ci 
vorranno circa 6 minuti). 


150 g di ribes 


HT et PAPRRIAA 
SPILTILICPATRA 1 MER FIOO . P I 
VEFILE, CEE ITALERETA RIE RORELIO THERE ERE APR PAartE 
% stan fa i baag PTT PETS n) 


FRASATT 


SI IIFILAIATI A PPIOELEZIDAITARR 
s RILATA Roi fi n } dI 
HERRAPE PRA PRTRAI i 


2. Raccogliete il composto in un 
sac à poche con bocchetta liscia, 
foderate la placca del forno con un 
foglio di carta forno e formate 8 di- 


IRR 


DL pani dia 

PIFETITI TI RAGIO 
BEBRERERTe 

È I, n 


schi di circa 8 cm di diametro, ben 
distanziati l'uno dall'altro. 


3. Infornate a 70 °C e fate cuoce- 
re per 2 ore, con lo sportello legger 
mente aperto. Spegnete e lc 
raffreddare in forno per un'oretta. 


4. Trascorso il tempo, magi la 
panna, ben fredda. Farcite i dischi di 


meringa a due a due, con la p 
e i ribes, portate in tavola e servi 


“ 
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Ingredienti (per 10-15 tartellette) 


per gli spumini di meringa 
2 albumi 

60 g di zucchero a velo 
50 g di zucchero 


per le basi 


250 g di pasta sablée 


Preparazione 


Stendete la pasta sablée in una sfoglia sot- 
tile e ritagliate 10-15 fiori del diametro di circa 
5 cm con un coppapasta. Foderate altrettanti 
stampini e infornate a 180 °C per 15 minuti. Le- 
vate e lasciate raffreddare. 


Per gli spumini. Montate gli albumi a ne- 
ve con una frusta. Incorporate man mano lo 
zucchero a velo e l’altro zucchero, e continuate 
a lavorare fino a ottenere un composto liscio, 
lucido e ben sodo (ci vorranno circa 6 minuti). 





Raccogliete il composto in un sac à poche 
con bocchetta liscia, foderate la placca del for- 
no con un foglio di carta forno e formate tanti 
ciuffetti di 2 cm circa di diametro. 


Mettete in forno già caldo a 70 °C e fate 
cuocere per 2 ore, con lo sportello leggermen- 
te aperto. Spegnete e lasciate raffreddare in 
forno per un'oretta. Farcite le tartellette con la 
crema preparata, guarnite con gli s 
meringa e servite. 


Lavorate 1 tuorlo con 30 g di zucchero di 
canna, la scorza grattugiata di 1/2 limone 
e 1 cucchiaio di maizena. Versate a filo 70 
ml di latte caldo, trasferite tutto in una 
casseruola e fate cuocere a fuoco dolce per 
2 minuti; unite 3 dl di succo di limone e 
proseguite la cottura fino a ottenere una 
crema abbastanza densa. Aggiungete 30 g 
di burro e 1 foglio di gelatina, ammollato 
e strizzato, e incorporate. Coprite con un 
foglio di pellicola trasparente, trasferite in 


frigorifero e lasciate riposare per un'ora. 
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UNA GOLOSA 
I CREMA GIANDUIA DA 
SPALMARE SU PANE 
E FETTE BISCOTTATE. 
DOLCIFICATA SOLO 
_ CON MALTITOLO, 

: PUO ESSERE GUSTATA 
IN TUTTA SERENITÀ 
\ ANCHE DA CHI NON 
PUO ASSUMERE 
SACCAROSIO. 
A FIRMA DEL 
MAESTRO LUCA 
MONTERSINO 


di EMANUELA BIANCONI 
ricetta di LUCA MONTERSINO 
foto di FRANCESCA BRAMBILLA 


Mi Lia A 
= siii a ment 
NTLULL "Lissa Ma per 





SCUOLA DI CUCINA 


° DE. Ingredienti 
I SAI 500 g di cioccolato 65 ml di olio di riso 
Spalmabile SCNZA guechere al latte al maltitolo ‘20 g di cacao amaro in polvere 


450 g di pasta di nocciole 1 pizzico di vaniglia in polvere 
65 g di burro chiarificato 





1. Fate sciogliere il cioccolato e il burro al microonde. Trasfe- ‘2. Adagiate la ciotola con crema in una terrina con acqua e 
riteli in una ciotola, aggiungete la pasta di nocciole, il pizzico ghiaccio e mescolate continuamente con una frusta, portando 
di vaniglia e il cacao amaro, e amalgamate con una frusta per la crema a una temperatura di 22-23 °C. 


1% 


sciogliere i grumi. Incorporate l’olio di riso e mescolate ancora. 


—_ 






pi 
j= 








3. Togliete la ciotola dalla terrina con il ghiaccio, e prose- ‘@. Chiudete i vasetti e trasferiteli in frigorifero per 15-20 mi- 
guite a mescolare il composto per evitare che la temperatura nuti. Quindi togliete i vasetti dal frigo e conservateli in dispen- 
si abbassi ulteriormente. Versate la crema nei vasetti di vetro sa, in luogo asciutto e a una temperatura media compresa fra 


sterilizzato, colandola con un imbuto fino all'orlo. i Bei 22 °C. 

(9 PER TUTTI CONSERVAZIONE PER AMMORBIDIRE IN PIÙ! 
Il maltitolo è un dolcificante Questa crema di gianduia L'olio di riso e il burro sono —A piacere, potete aggiungere 

“a che può essere assunto anche —è una crema anidra, cioè ammorbidenti, evitano che il anche un po' di granella di 
© T dachihaproblemiconil totalmente priva di acqua. cioccolato rapprenda troppo, nocciole tostate. 
U W saccarosio. Per questo motivo si può mantenendolo cremoso a 
Z O conservare per mesi in lungo. 
O îa dispensa senza rischi di muffe. 
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| N OST RI LI B R | SCOPRI LE OFFERTE DI BOTTEGA ITALIANA www.bottegaitaliana.it 


pes i ROMAGNA MIA 

# Non si può parlare di cucina italiana senza avvicinarsi alla 
tradizione romagnola. Cristina Lunardini, romagnola doc., 
propone a tutti i lettori i piatti della sua infanzia, quelli imparati 
dalla mamma. | grandi protagonisti della cucina romagnola 
si affiancano a interpretazioni personali e rivisitate: il tutto a 


N 
| DIBRERIA 8200 Î 





comporre un volume da leccarsi i baffi! Il libro nella più clas- 
sica delle impostazioni si divide tra antipasti, primi, secondi e 
dessert che conquisteranno anche i palati più esigenti. 


LT Editore - 19,90 euro 





PECCATI AL CIOCCOLATO 

Il cioccolato, principe di ogni peccato di gola, finalmente prota- 
gonista nelle ricette di Luca Montersino. Le tecniche di lavorazio- 
ne spiegate step by step attraverso tantissime fotografie a colori. 
Cinque capitoli dedicati a ogni tipologia di dolce. Le ricette spie- 
gate con l'arte del maestro pasticciere e accompagnate da un 
repertorio fotografico che illustra tutti i passaggi e i segreti per 


realizzare torte, cioccolatini, dessert e golosità varie. LU - Jo] 
: i primaver ‘aperiti n 

LT Editore - 19,90 euro e 

i colleghi al pranzo formale 


con i suoceri. Tantissime idee 


Ù LIBRI PERSEGANI 
Peccati lo chef Daniele Persegani e i 
suoi due volumi dedicati ai me- 


nu d'autore. L'occasione fa lo 
chef con le idee di menu per 
tutte le occasioni: dalla cena sul 
divano di fronte alla tv al picnic 


di menu, schede di prodotto, 
consigli su come preparare la 
tavola o la vostra casa e rispo- 
nedere a un invito, e poi ricette 
extra e tante altre chicche tutte 
da scoprire. In A tavola in 60 
minuti ci guida alla scoperta 
della cucina fast a un prezzo 
slim: il manuale perfetto per chi 





I LIBRI DELLE PASSIONI 


Il libro della zuppa, del tortello, del cavolo ma anche il libro del brunch, del pollo, non ha tempo da perdere in 

dei biscotti... Piccoli libri con grandi ricette, tanti volumi tematici su singoli alimenti cucina, ma vuole mangiare con 

da declinare in vari modi in cucina. | libri della collana Passioni vi aspettano in libreria. gusto e stupire i propri ospiti, i 
LT Editore - 14,90 euro cad. tutto in meno di un'ora. 


LT Editore - 18 euro cad. 








ù MATTIA 
IE DETTO FATTO! 

la pasta Tante idee e ricette ori- 

detto fatto! ginali per buffet a pro- 





va di chef e per primi 
piatti golosi e irresistibi- 
li. Firmato Mattia Poggi. 
Nelle migliori librerie. 
Sitcom Editore 


19,90 euro. 
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OROSCOPO 





iRIETE SEA 


21 Marzo - 20 Aprile 


Metterete il turbo! 

Amore: dolce conquista per la 
quale servono dialettica fine, 
passione e interessi comuni. 
Lavoro: appare vitale e inten- 
so. Chiede parecchio ma saprà 
darvi delle soddisfazioni. 
Astrocenate con: niente di me- 
glio che deliziose e romantiche 
cenette a due. 


Ud © Hit 


CANCRO sr 


22 Giugno - 22 Luglio 





Procedete speditamente e con il 
vento in poppa. 

Amore: attualmente vi stuzzica 
di più un sentimento che unisca 
amore e amicizia. 

Lavoro: si stanno liberando pol 
trone interessanii... 

Astrocenate con: per introdurvi 
in un settore mondano allettan- 
te, sarà bene fare inviti su inviti. 


Vu 


SAGITTARIO PN 


22 Novembre - 21 Dicembre 


Attenta valutazione delle circo- 
stanze e delle scelte. 

Amore: vi piacerà che sia il vs 
punto di vista ad avere la possi 
bilità d'imporsi. È il migliore! 
Lavoro: occuperete posizioni di 
prestigio e di comando. 
Astrocenate con: mangiate so- 
lo e soltanto con chi condivida i 
vs intenti dietetici. 


è © © 131Sc1 


LE STELLE DIALELE 


IL SEGNO 


GOURMET DI... 


TEMBR 
TORO & 


21 Aprile - 21 Maggio 






rivelata la via più indicata. 





voi duel 






stanno per realizzare. 





tato. È sono in tanti! 


UV VHS 





Leone A 


23 Luglio - 22 Agosto | 


Moltitudine di ottime iniziative. 


Amore: buono il dialogo, la 
confidenza a due e la fiducia 


reciproca. 


Lavoro: occorrerà puntare i pie- 
di e non recedere neppure di un 


millimetro. Ma ce la farete! 


Astrocenate con: cenate con 
chi sappia divertirvi, rilassarvi e 


incuriosirvi. 


© II 


CAPRICORNO ZA 


22 Dicembre - 20 Gennaio 


E il momento di passare all'a- 


zione. Con ottimi risultati! 


Amore: aprite un dialogo più 


vero e autentico con l'amato. 


Lavoro: la vs linea di lavoro è 


quella giusta. 


Astrocenate con: le circostanze 
celesti rendono indispensabile 
una apertura verso le necessità 


del partner. 


è © 13 





Fare delle scelte coraggiose si è 


Amore: due cuori in un'anima 
sola, in un'isola felice solo per 


Lavoro: le vs proposte, che vi 
erano sembrare troppo ardite, si 


Astrocenate con: chi vi ha aiu- 





@ nuore gg LAvorO 


ceneri MP 


21 Maggio - 21 Giugno 


Necessario far coincidere esi- 
genze, necessità e desideri. 
Amore: chi amate è un tantino 
cocciutello e in certi settori non 
vuol sentir ragionil 

Lavoro: le vs idee sono più mo- 
derne, più sagge e più razionali. 
Astrocenate con: per ribadire i 
vs punti di vista, niente di meglio 
che parlarne a tavola! 


Ii 


sunca Le 


23 Settembre - 22 Ottobre 


Mese magnifico e gratificante. 


Amore: stessi pensieri, stessi 
desideri, stessa effervescente 
vivacità... 


Lavoro: i progetti hanno final 
mente la chance di diventare 
concreti e di realizzarsi. 
Astrocenate con: a tavola vi 
piaceranno lieta abbondanza e 
tanti ospiti. 


CCI 


acquario SD 


21 Gennaio - 19 Febbraio 


Fase di nuova carica e di una 
splendida volontà di riciclarsi. 
Amore: rinnovato entusiasmo. 
Il vs sentimento è contraccam- 
biato. 

Lavoro: idee, progetti, speran- 
ze e aspirazioni vi porteranno a 
sicuri successi nel lavoro. 
Astrocenate con: con chi con- 
divide la vostra curiosità! 


CUI 





VERGINE va) 


23 Agosto - 22 Settembre 


La consapevolezza di aver agi- 
to per il meglio è una certezza 
assoluta, ma vi serve andare 
avanti, cambiare e procedere, 
avanzare in maniera decisa 
nelle conquiste che adesso do- 
vreste attuare. 


Amore: la vicinanza emotiva 
con la persona del cuore mi- 
gliora, come migliora la reci- 
proca confidenza. Ma maglio 
controllare la gelosia... 


Lavoro: la strada sarebbe trac- 
ciata, ma c'è chi vi contesta su 
tutta la linea. È necessario ca- 
pire che carte abbia in mano... 


Astrocenate con:  stringete 
legami con chi possa essere 
informato sul serio di ciò che 
accade, e dove meglio che a 
tavola 


€ CUI 


SCORPIONE D 


23 Ottobre - 21 Novembre 


Ricorrete ai consigli di una per 
sona del vs entourage. 

Amore: state mettendo l'amato 
su un piedistallo: forse idealiz- 
zate troppo il suo operato. 
Lavoro: vanno fatte battaglie 
impegnative. 

Astrocenate con: chi sappia 
darvi i suggerimenti più lungi 
miranti e azzeccati... 


Ù 13 


PESCI «leg 


20 Febbraio - 20 Marzo 





Sole contrario, mi raccomando 
non strafate. 

Amore: vanno meglio l'accor 
do, la simbiosi e l'affetto. 
Lavoro: cadono definitivamente 
certi blocchi e sfumano certe 
ostilità. 

Astrocenate con: tenete alla vi- 
cinanza di persone simpatiche, 
spigliate, benevole e gaudenti. 


è © I 


Ricetta e foto di Silvia Censi 


Ingredienti (per circa 20 baci) 


4 albumi 

130 g di zucchero a velo 

100 g di zucchero 

50 g di cacao amaro in polvere 


vi serve inoltre 
200 g di crema alle nocciole 





aci alla meringa 


Preparazione 


1. Montate gli albumi a neve con una frusta. 
Incorporate man mano lo zucchero a velo, l'al- 
tro zucchero e il cacao, e continuate a lavorare 
fino a ottenere un composto liscio, lucido e ben 
sodo (ci vorranno circa 6 minuti). 


2. Raccogliete il composto in un sac à poche 
con bocchetta liscia, foderate la placca del for- 
no con un foglio di carta forno e formate tanti 


ciuffetti di 3-4 cm di diametro, ben distanziati 
l'uno dall'altro. 


3. Mettete in forno già caldo a 70 °C e fate 
cuocere per 2 ore, con lo sportello leggermen- 
te aperto. Spegnete e lasciate raffreddare in 
forno per un'oretta. Trascorso il tempo, levate, 
farcite a due a due le meringhe con la crema 
per formare i baci e servite. 
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ENOGASTRONOMIA 


CANTINE MARISA CUOMO 
via G.B. Lama, 16/18 - Furore (Sa) 
tel. 089 830348 


Www.Marisacuomo.com 


COQUIS - ATENEO DELLA CUCINA 
ITALIANA 

via Flaminia 575 

Roma 

tel. 06 33220082 


www.coquis.it 


LE OFFICINE DEL GUSTO 
via Conca d'Oro, 260 
Roma 

tel. 392 3833293 


www.officinegustoenotecaroma.com 


LES CHEFS BLANC 

OFFICINE FARNETO 

via dei Monti Della Farnesina, 77 
Roma 

tel. 348 3609695 - 333 1273944 
tel. 0683396746 int. 271 


www.leschefsblancs.it 


MASSIMO MALANTRUCCO CHEF 


www.massimomalantrucco. It 


OPEN PASTRY KITCHEN 


www.openpk.it 


IDEE CASA 


ALESSI 


www.alessi.com/it 


BIALETTI 
www.bialettigroup.it/it 


BOSCH 


www.bosch.it 


BUGATTI 


www.casabugatti.it 


EASYLFE 


www.easy-life.com 


GP&ME 


www.gpandme.it 


GRAEF 


www.graef. de 


HOTPOINT ARISTON 


www.hotpoint.it 


LE CREUSET 


www.lecreuset.it 


LSA INTERNATIONAL 


www.lsa-international.com 


KITCHENAID 


www.kitchenaid.it 


KUVINGS 


www.kuvingsitalia.it 


LAGOSTINA 


www.lagostina.it 


MAGIMIX 


www.Magimix.it 


MAIUGUALI 


www.maiuguali.it 


MARINAC 


www.marinac.it 


MOULINEX 


www.moulinex.it 


OPINEL 


www.opinel.com 


PANASONIC 


www.panasonic.com/it/ 


PHILIPS 


www. philips.it 


RISOLÌ 


www.risoli.com 


TESCOMA 


WWW. tescomaonline.com 


VILLA D'ESTE HOME TIVOLI 


www.villadestehometivoli.it 


VITAMIX 


www.vitamix.com 


ZAK!IDESIGNS 


www.zak.com 


LIDO PINETA 
Loc. Fontanelle Sp 91 - 
tel. 334 3130040 


www.lidopineta.it 


Ugento (Le) 


OSTERIA DEL PESCATORE 
via Po, 14 
Castelvetro Piacentino (Pc) 


tel. 0523 824333 
RISTORANTE CHINAPPI FORMIA 


via Anfiteatro, 8 - Formia (Lt) 
tel. 0771 790002 


www.chinappiformia.it 


THERASIA RESORT SEA&SPA 
Località Vulcanello, Isola di Vulcano 
Lipari (Me) 

tel. 090 9852555 


Acqua di pecorino 

Arrostino di tacchino ai frutti di bosco e menta 
Baci alla meringa 

Bocconcini di sovracoscia di tacchino al tajine 


Cappellacci ai fichi e prosciutto San Daniele in salsa di 


pecorino e semi di papavero 

Caramelle alle cipolline 

Cestini con caprino e dadolata di fichi 

Ceviche di corvina 

Cheesecake al pan di Spagna uva e crema 
Chicche con crema di pecorino con verdure estive e 
guanciale 

Chicche con fiori di zucchina e fagiolini 

Chicche con melanzane all’origano e burrata 
Chicche con peperoni e gamberi 

Ciabattine al peperone 

Cipolle farcite al montasio e prezzemolo con 
crema di zucca 

Coppette di riso e frutti di bosco 

Corvina in crosta con friggitelli 

Crema alla zucca 

Crema di melanzane apriti sesamo 

Crema gianduia spalmabile senza zucchero 
Crocchette di budino di patate cioccolato e cocco 
Crocchette di patate e gorgonzola al forno 
Crocchette di riso dorate e di broccoli padellati 
Crostatine alle mele meringate 

Crumble alle amarene sciroppate 

Delizia al lemon curd 

Doratelle di mais e porcini 

Fagottini ai carciofi 

Fagottini ai funghi champignon 

Fagottini ai pomodorini secchi 

Fagottini croccanti all’asiago con fichi caramellati 
e menta 

Fagottini di tacchino alla crema di ricotta e zafferano 
con croccante di pistacchi e mandorle 

Fichi e scamorza in carrozza 

Filone arista e uva 

Flan di casera alla crema di coste 

e pancetta croccante 

Focaccia lunga in pala con fiordilatte e fragoline 
Frolla salata 

Frusta sorrentina alla caprese con 

pomodorini fior di latte e basilico 

Fruttini di albicocca 

Fruttini di arachide 

Fruttini di mango 

Fruttini di noce 

Fruttini di pesca 

Fusilloni ruvidi con pleurotus “ammollicati” 

e salsiccia fresca 


62 
116 
203 
109 


27 
148 
162 
136 
176 


114 


22 


68 
132 
162 


131 
189 
191 
187 
190 
188 


90 


Gamberetti al vapore su salsa di cocco 
al profumo di lime 

Gamberoni al lardo con uva e pompelmo rosa 
Gomitoni rigati ripieni di ricotta romana 
al sugo di pioppini 

Insalata di fichi erbe aromatiche cetrioli 
e mandorle tostate speziate 

Linguine ubriache con funghi cremini 

e salsa al pecorino 

Maionese 

Mandorle speziate 


50 
21 


92 
163 
87 


47 
163 


Meringhette after eight 

Meringhette pops 

Mezzelune al formaggio di capra e uva 
Millefoglie con chantilly al moscato e fichi 
con caramello speziato 

Millefoglie di melanzane con composta 
di fichi d'india 

Mimosa ananas e zenzero 

Nodi alle melanzane sott'olio 

Paccheri mazzancolle e fichi al burro e alloro 
Paccheri rigati con crema di porri patate 
funghi cardoncelli e speck croccante 
Pappardelle alle nocciole e porcini 

con bufala stracciata 

Pasta brisée 

Pasticciottini di riso 

Pizza con fiordilatte baccalà e peperone 
Polpettine di broccolo su quinoa in rosso 
con acqua di pecorino 

Pomodori di riso 


194 
193 
20 


32 
161 
184 
147 

26 


91 


Quiche ai tre erborinati e fichi 

Quiche prosciutto e fichi 

Riso curry e coriandolo 

Riso mantecato con crema di gamberi 

Risotto lento “so’ fritto” 

Rotolo di tacchino ripieno di prosciutto crudo 
fichi e cannella 

Salsa alla vaniglia 

Salsa allo yogurt 

Sformatini di melanzana ricotta e castelmagno. 
Spaghetti ruvidi con maiale e champignon 

alla birra scura 

Spaghettoni con corvina e crema di broccolo 
romanesco 

Spiedini di albicocche secche farcite 

con formaggio brie e noci 

Spiedini di manzo con foie gras e mele brasati 
Spiedini di patate novelle ripiene 

di salsa roquefort e erba cipollina 

Spiedini di pollo agli agrumi e coriandolo 

con riso basmati 

Straccetti di pollo e fagiolini 

Strudel (Apfelstrudel) 

Tagliolini al Lambrusco con pancetta uva 

e pecorino di fossa 

Tagliolino di fesa di tacchino al 

shichimi togarashi e julienne di verdure di stagione 
Tartare di alici pomodorini olive e capperi 
Tartare di capesante al coriandolo 

Tartare di ricciola e fichi con bottarga 

Tartare di tonno e ananas con crema di bufala 
e briciole di taralli 

Tartellette al limone con spumini di meringa 
Tasca di tacchino funghi e piselli 

Tasca di tacchino ricotta e fichi 

Torta di tagliolini 

Torta linzer 

Torta sacher 

Torta salata con verdure colorate 

e crema al taleggio 

Tortine vittoria 

Tortini di zucchine su salsa allo yogurt 

Uova sode al salmone con briciole di croissant 
Whoopies di meringa con panna e ribes 
Yoyo fragola cioccolato e briciole di pistacchio 


88 


138 


123 
120 


122 
121 


42 
169 


LE RICETTE DALLA A ALLA 1! ALiCH 


1 





Fi) 


NEL PROSSIMO NUMERO 


( Ganache cioccolat o e caffe 







Cel belle Ne al CACUO 








C I IC INA 


Torp sà 


DYA\ GREDIEN IAA 














sala da | pranzo > ‘usato per ‘contenere sociali e spesso 
anche vivande”, è termine desueto nel comune parlare. 
Epperò vtilizzarlo, evoca subito un tempo in cui le nonne, 
oltre a indossare camicette bianche perfettamente can- 
deggiate e stirate, erano solite preparare torte e dolci che 
proprio nella credenza venivano riposti, in attesa dell’as- 
salto vorace di questo o quel nipotino. Il prossimo colore 
della cucina è appunto dedicato a questo genere di pre- 
parazioni: torte e dolci che sanno di famiglia, di casa, di 
ne. Sono tutti talmente buoni che, scommettiamo?, 


= 
— in credenza difficile che ci arrivino! 






PRENOTALO SUBITO IN EDICOLA 
A SOLI 4,40 EURO 


(oltre al prezzo di copertina) 








enu da la carte 





visibile su digitale terrestre 
(canale 221) 

e su pc, smartphone e tablet 
suwww.italiasmart.tv 





Spata Ly 
rare n TT 
pg eg i Mi] ai 





ALICE |) LA CARTE 





Pecola è bolla (6 ( asi 


40 Sformatini di melanzane ricotta e castelmagno 

f. 60 Doratelledi maise porcini 

T. 121 Spiedini di pollo agli agrumi e coriandolo con riso basmati 
190 Fruttini di noce 











dig / Fave cheesa 


è CO, " Lal” 38 Crocchette di patate e gorgonzola al forno 

I fd. 82 Chicche con cremadi pecorino verdure estive e guanciale 
26 Fichi e scamorza in carrozza 
176 Cheesecake al pan di Spagna uva e crema 


Male 


162 Cestini con caprino e dadolata di fichi 
92 Gonmitoni rigati ripieni di ricotta romana al sugo di pioppini 
116 Arrosto di tacchino ai frutti di bosco e menta 


270 180 Delizia al lemon curd 


a soli 
oppure a 
soli 





Ricevere ALICE CUCINA comodamente a casa tua è facile e conviene. Con 
l'abbonamento a 12 numeri si ha diritto a ricevere gratuitamente 6 numeri de ‘1 
Quaderni”oppure 12 numeri de “1 Colori della Cucina” 


5 1 QUADERNI 


Be 
a xa 
SB\O 


COME ADERIRE ALL'OFFERTA 


MANDA di SMS i DIRLO 331 9914493 
Inserisci i tuoi dati anagratici e la pubblicazione. i 
COME ESEMPIO: ROSSI MARIOIVIA MILANO 

31001 84IROMAI!RMIALICE CUCINA!IQUADERNI oppure ICOLORI 12 NUMERI 6 NUMERI 














COLLEGATI AL SITO http://almamedia.ieoinf.it I 
EURO 
CHIAMA IL Di n. 9991541 6 QUADERNI 
Dal lunedì al venerdì, 9 -13/14 
EURO 


SPESE DI SPEDIZIONE 


108;72 uo 


INVIA UN FAX AL NUMERO 039 9991551 


VERSAMENTO SUL C/C POSTALE N. 56427453 INTESTATO A: 


Informatica e Organizzazione S.r.l. 
Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) (indicare causale) 


COMPILA E INVIA IL TAGLIANDO VIA POSTA (ANCHE FOTOCOPIA]: 


IU ISRDZV I 


COGNOME 


NOME 





VIA N° 


CAP LOCALITÀ PROV i 12 2 NUME RI 12 NUMERI 








PRESSO 
EMAIL 


TEL. INVECE DI EURO 


12 ALICE CUCINA 


Î O Informatica e Organizzazione S.r.l. + 12 COLORI 


Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) 
Tel. 039 9991541 - Fax 039 9991551 (servizio cortesia) 
Orari: 9-13 / 14 -18 dal lunedì al venerdì 


TTT TI7528.10 


*Abbonamento per l'estero a 12 numeri (per i residenti della Zona1- Europa) al costo di 129,90 euro. 


EURO 
SPESE DI SPEDIZIONE 


COME MAMMA LHA FATTA 





di 
% 3 
ai 
II 
Vestei VIA 1956 È 





